TO m ateﬂ ”SOttO von Emanuel Wyss

Mengen fur 10 Personen

1.0dl Ol

2.0 Stiick Zwiebeln

* 3 g Knoblauchzehen
800 g Risottoreis

60 g Tomatenpuree

2.5 dl Weisswein
2.5 Liter Bouillon (flussig)
400 g Cherry-Tomaten

200 g Parmesan
30 g Bultter
10 g Thymian

erhitzen

sehr klein schneiden

sehr klein schneiden

alles zusammen auf kleiner Stufe diinsten

Reis und Tomatenptiree beigeben, unter Rihren dinsten, bis der Reis glasig
ist.

Den Wein dazugiessen, vollstéandig einkochen.

Bouillon unter haufigem Rihren nach und nach dazugiessen, sodass der
Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist, ca. 25 Min. kdcheln, bis der
Reis cremig und al dente ist.

halbiert; Nach 15 Min. die Cherry-Tomaten daruntermischen. 2/3 des
Parmesans daruntermischen, wirzen.

Mit Kase und Butter verfeinern.
zum anrichten

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stuck / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tomatenrisotto-09ac--10



