. . N . k 4 Tomate(n)
Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 20 Minuten Cayennepfeffer
Gesamtzeit ca. 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Salz
2EL Basilikum, gehackt
Kcal p. P. ca. 157

Parmesan, frisch gerieben, 2 -3
EL

Variante: Mailander Risotto
125 ml Weilwein
1 Msp. Safranpulver

Gemusebriihe zusatzlich (gesamt
also 500 ml)

50 ml
30g Parmesan, frisch gerieben
Créme fraiche, 1 -2 EL

- Salz und Pfeffer

Rezept von: naddi1986
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Risotto Grundrezept mit vier
Abwandlungen
Risi Bisi, Risotto mit Champignons, mit

Tomaten, Mailander Art

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen. Die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Risottoreis hinzufiigen und glasig
diinsten. Etwas von der heiRen Briihe hinzugieRen, zum Kochen
bringen und den Reis unter gelegentlichem Umriihren bei Zutaten fiir 4 Portionen:
schwacher Hitze etwa 20 Minuten mit Deckel quellen lassen, dabei
nach und nach die Briihe hinzufiigen. Risotto mit Salz
abschmecken, in eine vorgewarmte Schiissel fiillen und mit

1 kleine Zwiebel(n)

Krautern bestreuen. 50g Butter
Abwandlung fiir Risi Bisi: 200 g Risottoreis, z. B. Arborio 3 djj
.,.r"" Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit zusatzlich die tiefgekiihlte

o . 450 ml Gemiisebriihe, heil
Erbsen unter den Reis mischen und fertig garen. Parmesan und

kalte Butter untermischen und mit gehackter Petersilie bestreuen. 1Prise(n) Salz

Krauter, fein gehackt, nach
1EL Belieben,z. B. gemischte TK-
Krauter

Abwandlung flir ein Risotto mit Champignons:

Die geputzten, in Scheiben geschnittenen Champignons mit den
Zwiebelwiirfeln in der Butter andiinsten, den Reis hinzufligen, mit
3 EL Weilwein abldschen, Brithe dazu gielen und wie oben
angegeben garen. Zum Schluss den Greyerzer-Kase unterriihren,
nochmals mit Salz abschmecken und mit Schnittlauchrélichen 150g Erbsen, TK
bestreut servieren.

Variante: Risi Bisi

3EL Parmesan, frisch gerieben

Ava'am.jlung flir ein Rlsott.o mit Tf)maten: . (’( 20g Butter, kalte
Zusatzlich 1 abgezogene, in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe
mit den Zwiebelwiirfeln in Butter und Olivendl andiinsten. Den 1EL Petersilie, gehackt

Reis hinzufiigen und glasig diinsten. Tomatenmark unterriihren.

Briihe dazugeben und wie oben angegeben garen. Zum Schluss die ~ Variante: mit Champignons
enthauteten, in Spalten geschnittenen Tomaten unter den Risotto
mischen und kurz darin erwdrmen. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken und mit,gehacktem Basilikum und 2 - 3 EL 3EL Weilwein e
geriebenem Parmesan bestreuen.

300g Champignons

Salz

Abwandlung fiir ein Mailéander Risotto:

o } ) 1EL Gruyeére, gerieben
WeiRwein und 1 Messerspitze gemahlenen Safran zum glasig

gedunsteten Reis geben, im offenen Topf zum Kochen bringen und 1EL Schnittlauchrélichen
bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten garen. Wenn die Fliissigkeit
verkocht ist, nach und nach etwa 500 ml Gemiisebriihe Variante: mit Tomaten

hinzugieRen. Geriebenen Parmesan und 1 - 2 EL Créme fraiche
verriihren und unter das Risotto mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 20g Butter

1 Knoblauchzehe(n)

Tipp: 2EL Olivendl

Risotto als Beilage zu kurz gebratenem Fleisch oder Fisch oder mit
einem gemischten Salat als Hauptgericht servieren.

2EL Tomatenmark
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