Hauwmer eupfientt

Rezept fiir ein Safranrisotto

* 1 Porree (Lauch) oder Zwiebel
+ 70 g Butter

* 1 Zehe Knoblauch
+ 250 g Reis (Rundkornreis)
¢ 200 ml Weildwein
« 1% Liter Gemuse- oder Fleischbruhe
« 1 Pkt. Safran

+ 50 g Parmesan

« Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Porree/Zwiebel sehr fein wirfeln und in 2 EL Butter anbraten, den fein-
gewdurfelten Knoblauch hinzuftigen. Den Reis hinzugeben und mitdinsten.

Sobald alle Reiskdrner vom Fett Uberzogen sind, mit dem Weil3wein ab-
|6schen. AnschlieRend die heilRe Brihe dazugeben. Das Risotto mit Salz und
Pfeffer wirzen und leise kocheln lassen. Dabei immer wieder umrihren.

Sobald der Reis den Grossteil der Briihe aufgesogen hat, den Safran unter-
rahren und ein paar Minuten weiterkochen. Die restliche Butter und den
Parmesan unterruhren und unter Rihren weiterkécheln lassen, bis sich der
Parmesan und der Reis zu einer cremigen Konsistenz verbinden.




