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Rezepte > Salate > Rezept : Linsenrisotto
Linsen- Risotto

Zutaten fur 4 Portionen : P 5
d S _,';.@‘;‘

150 g Risotto Reis

( Vialone nano zum Beispiel ),

150 g rote Linsen, P S \ g
2 EL Olivenol, 3 = ¥ §
4 Lauchzwiebeln, N | b s ‘R

1 haselnussgroRes Stuick frischer Ingwer,
700 ml heilRe Geflligelbrihe,
160 ml WeilRwein,

> ©;ww.kuchbﬁer‘enfae D

Salz, ! 4 -
Zum Garnieren: '
grune Zwiebelringe, Blattpetersilie und >

Zitronenschalenstreifen.

Zubereitung :

Die Lauchzwiebeln putzen, in schmale Ringe schneiden. Einige griine Ringe flr die
Dekoration beiseite legen. Die Lauchzwiebeln in 2 EL Olivendl andinsten, den
gewaschenen Risotto- Reis einstreuen und ruhren bis er glasig ist. Den geschalten
Ingwer durch die Knoblauchpresse dazu dricken. Dann die mit kaltem Wasser
Uberbrausten Linsen zugeben und mit einer Tasse heiler Fleischbriihe und
Weillwein aufgielien und weiter riihren. Sobald die Flissigkeit fast verdampft ist,
wieder Brihe aufgiel3en, leise kochelnd weiter garen lassen, dabei riihren. Es soll
stets nur so viel Briihe im Topf sein, dass der Reis eben bedeckt ist. Nach etwa 18
bis 20 Min. sollten die Reiskdrner gar sein, aber noch Biss haben.

Linsen - Risotto auf Tellern anrichten. Mit grinen Zwiebelringen od. Blattpetersilie
und evtl. Zitronenschalenstreifen bestreuen und sofort servieren.
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