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WEI SSWE' n “S OttO von Kueche Winkelried

Mengen fur 22 Personen

2.2 kg Zwiebel  fein wirfeln
4.4dl Ol In Topf heiss werden lassen, Zwiebeln darin glasig diinsten
2.475 kg Risottoreis  Reis einriihren, kurz mitdiinsten
8.25 dl Weisswein  mit Weisswein abléschen und riihren, bis der Wein fast vollig verdampft ist.

4.95 Liter Bouillon (fluissig)  Als Néchstes 1/3 die heisse Bouillon unterriihren und so lange riihren, bis die
Bouillon zum Grof3teil vom Reis aufgesogen wurde.
Diesen Vorgang wiederholen, bis die Bouillon verbraucht ist. Insgesamt etwa
20 Minuten so kdcheln lassen und stetig umrthren.

275 g Parmesan  Am Ende den geriebenen Parmesan unterriihren. Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/weissweinrisotto--10



