Zutaten:

2509 Risotto reis
1 Zwiebel

1Zehe Knoblauch
2 Essloffel Butter

11 Gemisebrihe

50g Parmesan
200ml WeilRwein
Salz und Pfeffer
Safran ca.0,2g

Nach Belieben Suppengemiuse

Zubereitung:

1.

Zwiebel und Knoblauch in kleine Wirfel schneiden.

2 Essloffel Butter in einen Topf und gewdrfelten Knoblauch und Zwiebel
anschwitzen

Die Safranfaden in ein Schéalchen mit warmen Wasser geben (ca.100 ml) und ca.10
Minuten ziehen lassen

Den Risotto reis dazugeben und in ebenfalls glasig werden lassen, Vorsicht standig
umrihren, ansonsten bleibt der Reis am Topfboden kleben.

Mit Weil3wein abléschen, nach dem der Wein grofdtenteils aufgeldst ist, nach und
nach unter stetigen Ruihren die Gemusebruhe hinzufiigen.

Nach ca. 0.5] Gemusebrihe den Safran mit der Flussigkeit einrihren. Solange
fortfahren, bis der Reis cremig wird aber noch ein bisschen Biss hat. (ca. 20 min)
Parmesan 50g unterrihren und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer verfeinern.

Guten Appetit



