Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

RISOTTO ALLA MEERESFRUCHTE-CARBONARA MIT MONCHSBART UND

GERAUCHERTEM THUNFISCH

Chef: Maurizio Ferrari
Zubereitung

Rezept fir 4 Personen

Menu-Zutaten

160 g Grancrema alla Carbonara (,Grancrema“ alla Carbonara)
- ST1X

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

40 g Eagretti - XK1X

40 g Tonno Affumicato (trancio) (Gerducherter Thunfisch im
Stiick) - 179

n.b. Superbrodo vegetale granulare (Gemusebrihegranulat
,Superbrodo”) - BG1X

Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

40 g Butter

n.B. bunter Pfeffer
n.B. Salz

Hippen

Den Reis in einer Pfanne auf nicht zu groBer Flamme anrdsten. Sobald die Reiskdrner gut gerdstet sind, nach und nach mit der

kochenden Gemisebriihe aufgieBen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Halfte der ,Grancrema“ alla Carbonara einrtihren, um

dem Reis Geschmack zu verleihen.

Den Herd am Ende der Garzeit ausschalten, die Butter und die restliche ,Grancrema“ alla Carbonara unterrihren. Eine Minute

lang ruhen lassen.

Das Risotto mit Hilfe eines groen Reisformers in die Tellermitte setzen. Mit dem mit Ol und Salz gewiirzten Ménchsbart, Tatar

vom geraucherten Thunfisch und einer Carbonara-Waffel garnieren. Mit gemahlenem bunten Pfeffer und ein wenig

Brunnenkresse bestreuen.
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