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TO m ateﬂ I’I S OttO von Carmona Birbaumer

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200910_59/tomatenrisotto/

5.0 Stiick Knoblauchzehen
2.5 Stiick Zwiebeln

750 g Risottoreis

300 g Tomatenpuree

2.5 Liter Bouillon (flissig)

800 g gehackte Tomaten
500 g Reibkase

gepresst
Knoblauch und Zwiebel in Butter andiinsten.

Reis und Tomatenpiiree kurz mitdiinsten.

Mit Bouillon abléschen, einkochen. Nach und nach heisse Bouillon
dazugiessen, unter haufigem Riihren 15-20 Minuten al dente kochen. (Evt.
wird nicht die gesamte Menge Bouillon benétigt)

Tomaten und Sbrinz daruntermischen, nur heiss werden lassen, mit Pfeffer
wirzen, garnieren.
(Kése keine genaue Angabe.. Nach Gefihl..)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tomatenrisotto-c2d6--10



