Juspie vl Safranrill

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 45 min
@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
4 Luganighe vom Schweizer Schwein 1001 kcal
2 Zwiebeln 34g Eiwess
1 Knoblauchzehe 54g Kohlenhydrate
1EL Butter 689 Fett
25049 Risottoreis
1 Briefchen Safran #/ Glutenfrei
2dl Weisswein _
8di Hiihnerbouillon B Laktosefrei
1EL HO-Sonnenblumendl

. Risottoreis gibt es auch aus Schweizer Anbau. Seit 1997

4Zweige  Thymian e : : . : ;
. wird im Tessiner Maggia-Delta Risottoreis der Sorte Loto

1Zweig Rosmarin . im Trockenverfahren angebati.
50 g geriebener Bergkase :
T —

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1 Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken.

Z In einer Pfanne in der warmen Butter Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Reis und Safran beifiigen und
kurz mitdiinsten. Mit Weisswein abldschen und alles auf mittlerer Stufe kochen lassen, bis der Wein
verkocht ist. Gleichzeitig in einer weiteren Pfanne die Bouillon aufkochen. Nun nach und nach die Bouillon
zum Reis giessen und den Risotto unter Rihren bissfest garen.

5 Inzwischen eine Bratpfanne erhitzen, Ol beifiigen und die Luganighe auf jeder Seite etwa 6 Minuten
braten. Gegen Ende der Bratzeit Thymian und Rosmarin beiftigen und mitbraten.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

lf Den Kéase unter den fertigen Risotto riihren und diesen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Wiirste in breite Stlicke schneiden und mit dem Risotto auf vorgewarmten Tellern anrichten. Dazu passen
als Beilage z. B. grine Bohnen oder Spinat.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




