Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

RISOTTO NACH FISCHERINNENART

Menu-Zutaten

500 gr Riso Carnaroli (Reis der Sorte Carnaroli) - RK1
550 g. Emaremix - MZ1
n.B. Buon brodo (vegetale) (Gemusebriihe ,Buon brodo“) - BC1

n.B. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

n.B, Schalotten
n.B, Petersilie

n.B, Kirschtomaten
n.B. Weil3wein

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Mit dem Produkt von Menu und nach den Anweisungen und Mengenangaben auf der Packung eine Briihe zubereiten. Die
gehackten Schalotten in einem Topf im nativen Olivendl extra andiinsten. Den Reis hinzufligen und einige Minuten lang résten,
anschlieBend mit WeiBwein abléschen und die Flissigkeit verdampfen lassen. Den Garvorgang fortsetzen und nach und nach Briihe
zugeben. Funf Minuten vor dem Ende der Gardauer Esugodimare dazugeben. Das Risotto auf dem Teller anrichten und etwas Ol und
gehackte Petersilie dazugeben. Die Tomaten mit etwas Ol piirieren und den Teller damit verzieren, ein paar Tropfen Petersilie, die

mit Ol puriert wurde, dazugeben.
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