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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 1 kleine Zwiebeletwas Olivenöl200g Risottoreis400ml Gemüsebrühe2EL geriebener Parmesanetwas Butter
	Text3: Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Mit Öl in einem Topf kurz anschwitzen und dann den Risottoreis hinzufügen. Den Reis glasig dünsten und mit etwas heißer Gemüsebrühe ablöschen. Unter regelmäßigem Rühren langsam die Brühe verkochen lassen und immer wieder nachgießen. Nach 15 bis 20 Minuten sollte der Reis biss fest sein. Dann den Topf vom Herd nehmen und nach belieben noch etwas Butter und den geriebenen Parmesan zugeben. Fertig!Wenn du das Rezept abwandeln willst, füge am Ende noch weitere (meist separat angebratene) Zutaten hinzu: - Zucchini und Kirschtomaten oder- Garnelen oder- Rote Beete und Walnüsse oder- Pilze oder- Erbsen oder - oder oder oder ...Guten Appetit!P.S. Zum Ablöschen kann man auch Weißwein nehmen – für eine besondere Note. Oder du probierst ein Rote Beete Risotto und löschst mit Rotwein ab.
	Expertentipp: Die Konsistenz von Risottoreis ist nicht nachzuahmen. Risotto schmeckt aber fast ebenso gut mit Naturreis oder Parboiled Reis. Letzterer ist zwar nicht so wertvoll wie Naturreis, von seinen Inhaltsstoffen aber her besser als Risotto oder anderer weißer Reis.
	Utensilien: Topf, Messer - weitere Utensilien (evtl. eine Pfanne) hängen von deiner Variation ab
	N A M E: Risotto
	A U F W A N D: das entscheidest du
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 20-30 min
	P O R T I O N E N: 4 Personen
	Name der Familie/ Person: Stefanie Smely
	Fertig in: 
	Mein nestwarmer Moment: Risotto ist schnell zubereitet und ganz einfach. Magst du es etwas raffinierter, kannst du Risotto vielfältig abwandeln. Je nachdem was deine Lieblingszutaten sind, kannst du ein Risotto mit Kürbisstückchen und scharfer Wurst (bspw. Chorizzo) oder auch vegetarisch mit Zucchini und Tomaten aufpeppen. Probier' doch mal aus, was dir schmeckt!Frisch ist es natürlich am leckersten, aber das schöne an Risotto ist, dass man es auch mal vorbereiten kann und wieder aufwärmen, wenn es schnell gehen muss. Das kommt bei mir immer mal vor. :) 
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