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TO m a.ten 'Rl SOttO von Andrea Romer

Mengen fur 10 Personen

1. Knoblauch und Zwiebel in Butter andampfen. Reis und Tomatenpiiree dazugeben, kurz mitdiinsten. Mit Wein oder
Bouillon abléschen, einkochen. Nach und nach heisse Bouillon dazugiessen, unter hdufigem Rihren 15-20 Minuten al
dente kochen.

2. Mascarpone, Oregano, Tomaten und Sbrinz daruntermischen, nur heiss werden lassen, mit Pfeffer wiirzen,
garnieren.

Gewurze: Pfeffer, Oregano, Basilikum

5.0 Stiick Knoblauchzehen  gepresst

2.5 kg Zwiebel  fein gehackt
Butter zum Dampfen

750 g Risottoreis  dazugeben, kurz andampfen
15 g Tomatenpuree  EL (nicht g) dazugeben, kurz andampfen
5.0 dl Weisswein  Mit Wein oder Bouillon abléschen, einkochen

2.0 Liter Bouillon (flussig)  heiss
Nach und nach heisse Bouillon dazugiessen, unter haufigem Rihren 15-20
Minuten al dente kochen.

15 g Mascarpone  EL (nicht g)

5.0 g Oregano  EL (nicht g)
fein gehackt

5.0 g Basilikum  EL (nicht g)
klein schneiden

10 Stick Tomaten  halbiert, entkernt, klein gewurfelt
15 g Reibkase  EL (nicht g)
1.0 g Pfeffer

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tomaten-risotto-ff8c--10



