GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / REIS RISOTTO / RISOTTO-ROSTI

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 25 Min. ganzjahrig Italien

KURZ VORGESTELLT

Viel besser mit einem Rest Risotto ein neues Gericht zubereiten.

Rl SO-I_I-O_ RO STl Ein feiner Risotto ist von Grund auf frisch gekocht. Risotto aufwarmen?

ZUTATEN (4 PERSONEN)

2 Ei 1EL Butter

200 g Risotto 409 Parmesan
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Pro Person ein halbes bis 1 ganzes Ei mit dem Schneebesen
aufschlagen und unter den Risotto mischen. Je nach Feuchtigkeit
etwas Wasser untermischen. Einige Min. ruhen lassen.

2. In eine beschichtete, nicht zu heisse Bratpfanne ein grésseres
Stlck Butter (oder etwas neutraleres Brat6l/Olivendl) warmen. Den
Pfannenboden grosszlgig mit Parmesan bestreuen. Den Reis sofort
darauf verteilen. Allfallig nicht bedeckter Parmesan zum Reis
schieben. 10 Minuten bei Mittelhitze braten. Rosti vorsichtig - evtl.
mit einem leicht eingedlten Teller - wenden. Zweite Seite ebenfalls
10 Minuten braten.

TIPP: Zum Servieren mit Schnittlauchrélichen bestreuen. Schmeckt
zu einem Salat oder zu Kurzgebratenem, Fisch oder Scampi.
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