&

3 F } { ] ] '. i
! Iy

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

o
A

s

TO m a.ten 'Rl SOttO von Andrea Romer

Mengen fir 30 Personen

1. Knoblauch und Zwiebel in Butter andampfen. Reis und Tomatenpiiree dazugeben, kurz mitdiinsten. Mit Wein oder
Bouillon abléschen, einkochen. Nach und nach heisse Bouillon dazugiessen, unter hdufigem Rihren 15-20 Minuten al
dente kochen.

2. Mascarpone, Oregano, Tomaten und Sbrinz daruntermischen, nur heiss werden lassen, mit Pfeffer wiirzen,
garnieren.

Gewurze: Pfeffer, Basilikum, Oregano

15 Stiick Knoblauchzehen  gepresst

7.5 kg Zwiebel  fein gehackt
Butter zum Dampfen

2.25 kg Risottoreis  dazugeben, kurz andadmpfen
45 g Tomatenpuree  EL (nicht g) dazugeben, kurz andampfen
1.5 Liter Weisswein  Mit Wein oder Bouillon abléschen, einkochen

6.0 Liter Bouillon (flussig)  heiss
Nach und nach heisse Bouillon dazugiessen, unter haufigem Rihren 15-20
Minuten al dente kochen.

45 g Mascarpone  EL (nicht g)

15 g Oregano  EL (nicht g)
fein gehackt

15 g Basilikum  EL (nicht g)
klein schneiden

30 Stuck Tomaten  halbiert, entkernt, klein gewdrfelt
45 g Reibkdse  EL (nicht g)
3.0 g Pfeffer

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tomaten-risotto-ff8c--10



