BRESC

<

RISOTTO VON FRURLINGSGEMUSE

TUTATEN 10 L

Fiir das Risotto:

e 400 g Risotto

e 100 g Bresc Freshly chopped shallot (Frisch gehackte
Schalotte)

e 150 ml WeiBwein

e 250 ml Gemisefumet

Fiir das Friihlingsgemdiise:

100 g Karotten in Brunoise geschnitten

100 g frische Erbsen

100 g Ribe in Brunoise geschnitten

100 g Gurken in Brunoise geschnitten

100 g rote Paprika in Brunoise geschnitten
100 g Bresc Freshly chopped Spanish garlic (Frisch gehackter
spanischer Knoblauch)

20 g Bresc Erbe Italiano (Italienische Krauter)
200 ml Olivendl

Pfeffer und Salz

Parmesan

Kresse

Minze

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

NO IMAGE NO IMAGE

Bresc Frisch gehackter Bresc Italienische Krauter
Spanischer Knoblauch 450g

450g [UBERELTUNG

Die frisch gehackte Schalotte im Olivendl andiinsten. Den Reis
hinzufligen und anschwitzen, bis der Reis schon glanzend ist. Den
WeiBwein und Gemiisefumet hinzuftigen. 25 Minuten lang sanft
kécheln lassen. Gelegentlich umrihren, damit es nicht anbrennt.
Die Garzeit tiberpriifen und ggf. zum weriter Kochen noch Fumet
zugeben.

Das ganze Gemdse blanchieren. Die frisch gehackte Schalotte und
den Knoblauch im Olivendl andlinsten. Das blanchierte Gemuse
dazugeben. Mit Erbe Italiano, Pfeffer und Salz abschmecken. Das
Gemiise in das Risotto geben.

Auf einem flachen Teller anrichten. Mit etwas geriebenem
Parmesan, einer Chiffonade aus Minze und Kresse garnieren.
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