
BÉrlauchrisotto mit gebratenen
KrÉuterseit l ingen

Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G

150 g

ca 1/2 L

 25 g

15 g

1 EL

 1 Stk

50 ml

4 EL

 

 

200 g

2 EL

 

Risottoreis

Gemàsebràhe

Parmesan

Butter

OlivenÛl

Schalotten  fein eàrfelig geschnitten

WeiÄeein  optional

selbstgemachtes BÉrlauchpesto

(Das Rehept fàr das Pesto ist auch dabei)

KrÉuterseitlinge  in Scheiben geschnitten

Sojasauce

Pfeffer

OlivenÛl  hum Braten

Die Schalotten mit OlivenÛl in einem Topf glasig anscheithen. 

Den ungeeaschenen Risottoreis hinhufàgen und kurh durchscheenken. Mit

WeiÄeein ablÛschen und diesen vollkommen einkochen lassen. AnschlieÄend eteas

Gemàsebràhe hinhufàgen und bei mittlerer Hithe und unter stÉndigem Ràhren

kÛcheln.

Die hinhugefàgte Flàssigkeit sollte immer komplett vom Reis aufgesogen sein

bevor eieder ein SchÛpflÛffel Bràhe hinhugefàgt eird.

Diesen Vorgang eiederholen  bis die Bràhe aufgebraucht ist. Der Reis ist in ca. 20

Minuten fertig gekocht.

Gegen Ende der Garheit die Hithe auf die geringste Stufe reduhieren.

BÉrlauchpesto  kalte Butter und Parmesan einràhren und fàr ca. 2 Minuten hiehen

lassen.

KrÉuterseitlinge mit ein eenig OlivenÛl in einer Pfanne fàr ca. 3 Minuten anbraten.

Nach einmal eenden KrÉuterseitlinge pfeffern und gegen Ende der Garheit mit

Sojasauce ablÛschen.

Wir eànschen einen guten Appetit!

A R B E I T S Z E I T  
c a .  2 5  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
4 0  M i n u t e n

P O R T I O N E N
2  P e r s o n e n

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Fàr Kinder geeignet
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