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(f0r 2 Personen)

Zutoren

| L Bratoutter

| kleing Zwicbel

7. Knoblawehzehen

200 g RisotTo-ReiS

-2 dl weisswein

cou |1 Bovilion

Pfeffey aws dey Monle

10 frische Salbeibliter

30 0 aevicoeney PoyMEsan

%UDZWH’W\@
Die Zwicoe) faihacken. Den Knoblauch schillen und in Viertel schneiden.

Die Byotoutter erhitzen. Die 2wigbeln und den Knoblawch kurz andonsten.
Den Reis dmugeben und untey smﬂd‘\@em Rohren @\&3\@ aunsten. Vit dem wWeisswein
(Voiantz wit Rotwein) abloschen vnd \/@Ydampfzn lossen.

Dig Bovillon nocch und noech einronren, dev Reis dorf nig schiwimmen. Ca. 25 vinvten
2inkochen 1assen, bis der Risofto ,ad dentz* ist. Nach Belichen mit Pfeffer
abschmacken,

Pfonne vom Hevd nelhmen. Dig Sodbegibldttey in feing Styeifen schneiden, mit

Pormesan ot das Risotto in dev Pfanne stveven und etwae 5 Minvten steihen lossen.
Dann die sedbeiblitter und den Pormeson langsam doruntey ziehen vnd servieven.
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