Risotto mit St. Veiter Kirschen

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Sommer

Zutaten
.o 250 G .............. RlSOttorels ....................................................
4OG ................ BUtter ........................................................
1 ..................... ZWIebeI .......................................................
1 ..................... KnOblaUChzehe ...............................................
650ML ............ GemusebFUhe ................................................
1OOML ............. Welewem .....................................................
... 4OOG .............. Stvelte rKI r Sc h en ..........................................
.......................... SalZ’Pfeﬁcer
SOG ................ Parmesan .....................................................

Zubereitung

1. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

2, Knoblauchzehe schalen und mit einer Knoblauchpresse pressen.

3. Beides in einem Topf mit etwas Butter bei mittlerer Hitze anschwitzen.

4. Den Risottoreis in den Topf hinzugeben und mitanschwitzen.

5. Den Reis mit Weif3wein abloschen und diesen unter Rihren verkochen lassen.

6. Danach mit der Gemiusebriihe aufgielen
und ca. 15-20 Minuten unter gelegentlichem Rihren bissfest kochen.

7. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Kirschen entkernen und gemeinsam
mit dem Parmesan unter das Risotto rihren.

9. Kirschrisotto anrichten und genief3en.
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