Erdbeer-Risotto

ARBEITSZEIT KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
ca. 15 Minuten ca. 25 Minuten 4 Personen
®

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500g Risotto-Reis Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und mit einem
ca. 1L Gemisebriihe Kiichenpapier trocken tupfen. Jetzt den Stiel entfernen und in
250g Erdbeeren kleine Stiicke schneiden. Die Halfte von den kleinen
3 Schalotten Erdbeerstiicke beiseite legen.
0,5 Glas Prosecco Die Schalotten klein hacken und in dem Olivendl anschwitzen.
8 EL Olivenol Sobald sie weich sind, den Reis hinzufiigen und unter
80g geriebenen Parmesan standigem riihren etwas anrdsten.
1 Walnussgrofes Stiick Butter Die Temperatur etwas erhohen, mit dem Prosecco abldschen
4-5 Minzblatter und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald der Alkohol verdunstet ist, die Temperatur wieder
kleiner stellen und den Reis mit 1-2 Schopfloffeln
Gemiisebriihe weitergaren.

Eine Halfte der Erdbeeren mit einem Zauberstab oder Mixer
passieren und das Erdbeerpiiree zum Reis geben.

Sobald die Fliissigkeit aufgenommen wurde, wieder etwas
Briihe hinzugeben und immer weiter riihren, bis der Reis gar
ist. Den Topf vom Herd nehmen und sofort die Butter
unterriihren.

Jetzt die noch vorhandenen Erdbeerstiickchen, den
Parmesan und zum Schluss die mit den Fingern zerdriickten
Minzblatter dazugeben.

Alles sorgfaltig vermengen - Fertig!

Wir wiinschen einen guten Appetit!

@ Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ FUr Kinder geeignet



