BLIDZ

Buntes Gemuserisotto mit Chiliol

Zubereitungszeit 25 min.
Zutaten fur 4 Personen

1 Stange Lauch

3 bunte Karotten

100 g Cocktailtomaten
100 g Champignons

1 Zwiebel

Olivendl zum Anbraten
200 g Risottoreis Arborio
150 ml WeiBwein

ca. 750 ml Gemusebruhe
60 g Parmesan oder Pecorino
Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

Chiliél zum Drubertraufeln

Zubereitung

Die Karotten, Champignons, Cocktailtomaten und Lauch waschen und trocknen.
Die Karotten abbirsten und ebenso wie den Lauch in feine, 2mm dicke Streifen
schneiden. Die Champignons in diinne Scheiben schneiden, Cocktailtomaten
halbieren und den Lauch in 2 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Schnittflachen der Cocktailtomaten mit Salz bestreut bereit stellen.
Lauchscheiben, Karottenstreifen und Champignonscheiben in einer Pfanne mit
wenig Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer gewdirzt bereit stellen. Die
Cocktailtomaten ebenso kurz anbraten und zum restlichen Gemuse geben.

Die Zwiebel halbieren, schalen und in feine Wirfel schneiden. Die Zwiebelwlrfel
in einem Topf mit dem Olivendl anschwitzen, den Risottoreis dazu geben, kurz
mitschwitzen, mit WeiBwein abléschen und nach und nach mit der GemUsebrihe
angieBen.

Der Reis sollte immer gerade mit FlUssigkeit bedeckt sein, leicht kécheln lassen
und stetig mit einem Kochléffel umrihren.

Das Risotto cremig und mit leichtem Biss zu Ende garen und von der Herdstelle
wegziehen. Das Risotto mit etwas geriebenen Parmesan, Salz und Pfeffer sowie
Cayennepfeffer wirzen und auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Das Risotto mit gehobeltem Kdase bestreuen, das gebratene Gemise zum Risotto
legen und das bunte Gemuserisotto mit kaltem Chilidl betraufelt servieren.

Tipp: Das Gemuserisotto kann mit verschiedenen Krautern wie Petersilie, Koriander,
Thymian und Rosmarin dekoriert und verfeinert werden. Lecker schmecken auch frittierte
Salbeiblatter dazu.

Chiliél kénnen Sie leicht selber herstellen, indem Sie Chilis in Ol einlegen und eine
Zeitlang stehen lassen.
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