
Eine Kochidee für Feinschmecker.  

www.weindepot.ch

Rezept für 4 Personen

3 EL	 Olivenöl
300 gr	 Arborio oder
	 Carnaroli Risottoreis
1 dl	 trockener Weisswein
6 dl	 Hühnerbouillon
100 gr	 getrocknete Tomaten
2 	 Tomaten (frisch)
1 	 Bund Frühlingszwiebeln
60 gr 	 Butter
200 gr 	 Parmesan gerieben
120 gr 	 Mascarpone
	 Pfeffer aus der Mühle
60 gr	 Sommertrüffel

Reis in Olivenöl andünsten.

Mit Weisswein ablöschen, Bouillon dazu giessen.
Getrocknete Tomaten vierteln, zugeben und alles
20 – 30 Minuten leise köcheln.

Die 2 frischen Tomaten zu Concassé verarbeiten  
(geschälte Tomaten in Würfel).

Die Frühlingszwiebeln waschen, fein schneiden,
Concassé und Frühlingszwiebeln in Butter kurz andüsten.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen.

Parmesan und Mascarpone unter den Risotto ziehen.
Den Risotto in eine Schale anrichten, das Gemüse  
darauf geben.

Die Sommertrüffel in feine Scheiben schneiden oder
hobeln und darüber verteilen.

Risotto        MIT MASCARPONE-TRÜFFEL

Weinempfehlung: 
Rioja BIGA Crianza 2004/05 von Luberri, Spanien


