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Tessiner RiSOttO von vetusaix

Mengen fir 70 Personen
Tessiner Risotto

3.5 kg Hackfleisch

7.0 kg Tomaten

105 g Oregano

70 g Salbeiblatter

35 g Zwiebeln

35 Stiick Knoblauchzehen

5.25 dl Ol
3.5 Liter Rotwein
5.6 kg Risottoreis

9.1 Liter Bouillon (flissig)

1.75 kg Parmesan

Die Tomaten entkernen und wurflen.
Zweige

Stiick

Stiick

Oregano und Salbei fein hacken. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schéalen
und ebenfalls hacken.

Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin hellgelb diinsten. Reis und
Hackfleisch beifiigen und unter Wenden mitrésten. Mit Wein abléschen und
diesen unter Ruhren vollstandig einkochen lassen.

Die Halfte der Boullion dazugiessen. Auf kleinem Feuer und unter haufigem
Ruhren kdcheln lassen, bis sie vom Reis fast vollstandig aufgenommen ist.

Dann restliche Boullion beifiigen. Tomaten und Kauter untermischen. Weiter
kécheln lassen, bis er bissfest ist. Falls ndtig Boullion nachgiessen.

Kase untermischen und evtl. mit etwas Grappa parfumieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tessiner-risotto-a016--10



