Fotos - creative Bilder und Rezepte

Cremiges Tomaten-Risotto
... aus der italienischen Kiiche

Rezept fur 3Personen

400 g *Arborio Reis

1 Kugel Buffel-Mozzarella

1 EL Butter

20 entkernte schwarze Oliven

600 ml Gemusebriihe (aus dem Glas)

1 kleine Dose stiickige Tomaten

1 Flasche passierte Tomaten

1 EL Tomatenmark 3fach konzentriert

4 Schalotten

3 -4 Knoblauchzehen

einige frische Basilikumblatter

etwas trockenen WeilRwein zum abléschen
Olivenadl

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle nach Geschmack

Parmesan zum dartUber reiben
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Cremiges Tomaten-Risotto



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Riso-Scotti-ital-Arborio-Reis-Rundkorn/dp/B07GDKV9Q2?dchild=1&keywords=arborio&qid=1633001821&qsid=260-3503695-3101319&rdc=1&sr=8-1&sres=B07GDKV9Q2%2CB003TOH5VQ%2CB01A71OQOW%2CB00UBL6SNG%2CB08JCG8SRY%2CB0063CG82S%2C3709972396%2CB07C2LPFMT%2CB0843DNMC2%2CB08LD72DNM%2CB00BD6UFQE%2CB004SNC2II%2CB08YD7MKD2%2CB07J2QX6GW%2CB08YXFVDDM%2CB07KMDQK5P%2CB0915MBMFL%2CB084TBQ3X6%2C2329073216%2C0267064519&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=de4afeed0c2a04123e31c25e6d037d9a&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
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Die passierten Tomaten mit der Gemusebriihe vermischen

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wirfeln und getrennt beiseite stellen
Etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten hellgelb anschwitzen

Das Tomatenmark, den Knoblauch und den Reis hinzugeben und kraftig
durchruhren

Mit etwas WeilRwein abléschen

Die stlickigen Tomaten und soviel gemischte Gemiusebrihe hinzuftigen, bis der
Reis bedeckt ist. Auf kleiner Flamme unter Ruhren kdcheln lassen, bis eine
cremige Konsistenz entstanden ist. Bei Bedarf noch etwas Brihe hinzufligen
Die Oliven hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter unterheben
und einen Teil des Buffelmozzarellas unterheben. Den Parmesan reiben und
ebenfalls unterheben

Die Basilikumblattchen unterriihren und mit restlichem Mozzarella garnieren und
servieren

¥ Viel SpaB beim nachkochen und Buon appetito! €

Mehr Rezeptideen bei www.mjpics.de
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/griechische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/

