H H @
insiemecerebral C) \Cérebral

Graublinden insieme

Risotto ,,Biindner Style*

4 Personen als Hauptgericht

30g Olivendl
2509 Risottoreis, z.B. Carnaroli oder Arborio
30g geschalte Zwiebeln
20 g geschalte Knoblauchzehe
200g Weisswein
5dl Gemusebouillon
50g Parmesan gerieben
2509 Krautstiel
759 Bundner Trockenfleisch
50g Butterwdrfel
50g Mascarpone
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

Vorbereitung

- Geschalte Zwiebeln und Knoblauch fein hacken

- Krautstiel waschen, den weissen Teil vom grlinen Teil trennen und in kleine Wiirfel schneiden
- den grinen Teil des Krautstiels in feine Streifen schneiden

- Biindner Trockenfleisch fein wiirfeln

- Gemiisebouillon aufkochen

Zubereitung

- Zwiebeln, Knoblauch und Trockenfleisch im Olivendl bei kleiner Hitze andiinsten

- Risotto dazugeben und weiter farblos diinsten

- mit Weisswein abldschen und das Lorbeerblatt zugeben

- die Halfte der Bouillon beigeben und langsam vor sich hinkdcheln lassen

- sobald der erste Teil der Bouillon verkocht ist, den weissen Teil des Krautstieles dazugeben
und mitkochen lassen

- restliche Bouillon beigeben und die Butter einriihren

- nun die griinen Krautstielstreifen beigeben

- Risotto zur gewlinschten Konsistenz garen

- mit Parmesan und Mascarpone cremig ruhren

- Falls notwendig, das Gericht mit Salz und Pfeffer nachwirzen und die Konsistenz durch Zufligen
von Brihe so korrigieren, dass das Risotto am Schluss samig fliessend ist

Fiir ein gutes Gelingen

Das Glasig-Dunsten als erster Schritt sorgt daflir, dass die Reiskorner nicht Gbermassig aufquillen und das
Risotto nach der Zubereitung l&ngere Zeit kdrnig und leicht fliessend bleibt, ,al onda“ (Welle), wie man in Italien
sagt. Risotto nicht mit Metallkellen rihren.

Viel Spass beim Nachkochen und Geniessen!
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