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Gemiiserisotto
Rezept fiir 4 Personen
800 g Diverses Gemise (Karotten, Zucchetti,
Kiirbis, Tomaten, Erbsen etc.)
1 Stk Zwiebel
1 Stk Knoblauch
260 g Risottoreis
1 di Weisswein
5 dl Gemdisebouillon
2 EL Diverse Krauter (Petersilie, Basilikum,
Salbei, Thymian etc.)
60 g Parmesan gerieben
1 di Halbrahm
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Gemiise waschen, riisten und in kleine Wirfeli schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und ebenfalls klein schneiden.

Die Krauter waschen und fein hacken. Danach beiseite stellen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Den Risottoreis beigeben und glasig diinsten. Mit Weisswein
abldschen. Diesen fast ganz einkochen lassen.

Das Gemiise beigeben und die Hitze reduzieren. Nach und nach die Gemuisebouillon beigeben
und den Risotto regelmassig riihren.

Kurz vor dem Servieren den Halbrahm, Parmesan und die gehackten Krauter beigeben. Wenn nétig
noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp
Gebratener Fisch oder auch Crevetten passen bestens zu diesem Gericht.

Né&hrwert pro Portion

Kalorien 443

Kohlehydrate 589

Eiweiss 149

Fett 129
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