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Produttors Specialitd Alimentari

PFEFFER-ZITRONEN-RISOTTO

Menu-Zutaten

80 g Riso Carnaroli (Reis der Sorte Carnaroli) - RK1

g.b. Miscela aromatizzata al pepe e limone - 1825

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5
g.b. Superbrodo manzo ,Casamia“ (Rindfleischbriihe

,Superbrodo Casamia“) - BA1

Zutaten

n.B. Zitrone

n.B. Weil3wein
n.B. Butter

n.B. Parmesankase
n.B. Zwiebel

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Fir 1 Person

Die fein gehackte Zwiebel in einer Pfanne mit einigen Essloffeln nativem Olivendl extra anbraten. Den Reis in die Pfanne geben und
einige Minuten lang unter standigem Rihren rosten. Mit einem Glas Weiwein abléschen und diesen verdunsten lassen. Einige
Schopfloffel kochende Briihe hinzufliigen und den Reis weiter kochen. Fiinf Minuten vor Ende der Garzeit die Pfeffer-Zitronen-
Mischung hinzugeben. Den Reis mit einem Stlick Butter und dem Parmesankéase cremig rihren. Mit Chilifiden und Zitronenschalen

garnieren und servieren.
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