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Veg an eS TO m a.ten 'R| SOttO von Sandro Roelli

Mengen fur 10 Personen
Tomaten-Risotto auf pflanzlicher Basis

Quelle: You can find this recipe here: https://biancazapatka.com/de/cremiges-veganes-tomaten-risotto/ .
Gewlrze: Salz, Pfeffer, Basilikum

7.0 kg Zwiebel

14 Stiick Knoblauchzehen
1.0 Liter Olivendl

1.05 kg Risottoreis

5.6 dl Weisswein

1.75 Liter Bouillon (flissig)
1.75 kg Tomatensauce Napoli
3.5 dl Hafermilch

5 cl Kokosmilch

28 kg Tomaten (getrocknet)
7.0 kg Zucker

1.0 kg Cherry-Tomaten

1.0 kg Parmesan

7 Stk.

oder 14 EL vegane Butter

oder mehr Gemusebriihe

1.75 Liter passierte Tomaten
oder andere pflanzliche Milch

ca. 30 Stk.
7TL

als Topping
als Topping

auch veganer Parmesan oder Hefeflocken

Zwiebeln schélen in kleine Wirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Vegane Butter (oder Ol) in
einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch firr ca. 2-3 Minuten glasig diinsten. Risotto-Reis hinzugeben
und unter Ruhren 1 weitere Minute mitdiinsten. Dann mit WeiBwein abléschen und kurz einkochen lassen, dabei
stetig weiterriihren. Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und etwas Gemisebriihe angieen. Das Risotto ca. 12-15
Minuten kdcheln lassen. Dabei nach und nach Gemiisebriihe und passierte Tomaten hinzufigen und stetig umrihren.
Zum Schluss noch nach Belieben fein gehackte Tomaten und etwas Kokosmilch (oder pflanzliche Sahne/ Milch)
unterriihren. Sobald der Reis bissfest und das Risotto schén cremig ist, mit den Gewdirzen und etwas Zucker
abschmecken. Die Kirschtomaten halbieren und vorsichtig unterriihren. * Das Risotto nach Belieben mit veganem
Parmesan oder Hefeflocken servieren. Guten Appetit!

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



