Tomatenrisotto_

Mengen fur 20 Personen

2.0dl Ol
4.0 Stiick Zwiebeln

4.0 Stiick Knoblauchzehen
1.4 kg Risottoreis

180 g Tomatenpuree

600 g gehackte Tomaten
3.0 dl Weisswein

4.0 Liter Bouillon (flussig)
600 g Parmesan

=

e

F

A N2 2y L s;f; Favy ”J' ) F? a/"\}\‘ r %.}':
SO /0 oA U jl_;ﬁ:.,, Uy Ls UV L

—

_,ii"r-u _

e

B ar en f6| S von anina.flaecklin@...

erhitzen

Knoblauch und Zwiebeln schélen und fein hacken. Zwiebeln Knoblauch und
glasig dinsten.

Reis dazugeben und ebenfalls glasig diinsten.

mitdiinsten

Mit Weisswein abldschen. Mit einem Teil der Bouillon auffillen und unter
Ruhren immer woeder aufgiessen, bis der Risotto den gewiinschten Biss hat.

Mit wenig Reibkase, Salz und Pfeffer abschmecken. Der Rest des Kases
beim servieren dartberstreuen.

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



