SAFRANRISOTTO MIT KRAUTERN UND PARMESAN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten fir 4 Portionen:

* 1 Zwiebel

* Olivenol

* 400 g Risotto-Reis

* 1 Briefchen Safran

* 250 ml Weilwein

¢ 1-1,2 1 warme Gemiisebriihe

* Salz

* Pfeffer

* Muskatnuss

* 2-3 gehiufter El gehackte frische
) P SR Kriauter (Oregano, Petersilie,

_ﬁ T il Basilikum, Schnittlauch)

4 * getrocknete eingelegte Tomaten

am\'m\\buch-w Farmesan

Zubereitung:

Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden und in Olivendl glasig rosten, nicht braun werden
lassen. Den Reis dazugeben und ebenfalls solange mitdiinsten bis er glasig ist. Mit
Weillwein aufgieen, Safranfidden zufiigen und soviel Gemiisebriihe zufligen, dass der Reis
bedeckt ist. Den Reis ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze bissfest garen. Wiahrend dieser
Zeit immer wieder umrithren und Gemiisebriihe nachgief3en.

Abschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die gehackten Kriuter unterriihren.
Fertiger Risotto-Reis ist nicht trocken sondern hat eine cremige Konsistenz.

Safranrisotto auf Tellern anrichten, mit gehackten Krautern und gehobeltem Parmesan
bestreuen und mit getrockneten Tomaten servieren.




