
Erdbeer-Risotto

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

A R B E I T S Z E I T  
c a .  1 5  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
c a .  2 5  M i n u t e n

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

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Für Kinder geeignet

500 g
ca. 1 L
250 g

3
0,5

8 EL
80 g

1
4-5

Risotto-Reis
Gemüsebrühe
Erdbeeren
Schalotten
Glas Prosecco
Olivenöl
geriebenen Parmesan
Walnussgroßes Stück Butter
Minzblätter

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und mit einem
Küchenpapier trocken tupfen. Jetzt den Stiel entfernen und in
kleine Stücke schneiden. Die Hälfte von den kleinen
Erdbeerstücke beiseite legen.
Die Schalotten klein hacken und in dem Olivenöl anschwitzen.
Sobald sie weich sind, den Reis hinzufügen und unter
ständigem rühren etwas anrösten.
Die Temperatur etwas erhöhen, mit dem Prosecco ablöschen
und mit Salz und Pfeffer würzen.
Sobald der Alkohol verdunstet ist, die Temperatur wieder
kleiner stellen und den Reis mit 1-2 Schöpflöffeln
Gemüsebrühe weitergaren.
Eine Hälfte der Erdbeeren mit einem Zauberstab oder Mixer
passieren und das Erdbeerpüree zum Reis geben.
Sobald die Flüssigkeit aufgenommen wurde, wieder etwas
Brühe hinzugeben und immer weiter rühren, bis der Reis gar
ist. Den Topf vom Herd nehmen und sofort die Butter
unterrühren.
Jetzt die noch vorhandenen Erdbeerstückchen, den
Parmesan und zum Schluss die mit den Fingern zerdrückten
Minzblätter dazugeben. 
Alles sorgfältig vermengen - Fertig!

Wir wünschen einen guten Appetit! 


