Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Graupenrisotto
Ein Rezept von Graupenrisotto, am 19.04.2024
Zutaten
250 g Perlgraupen 1Bund Schnittlauch
300g Wurzelgemise oder 1 Bund Suppengriin (z. B. 2 Zwiebeln oder 4 Schalotten
Mohren, Lauch, Staudensellerie) 3EL kalte Butter
750 ml Gemiise- oder Hithnerbriihe 4EL frisch geriebener Allgauer Bergkése oder
Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

]. DieZutaten abwiegen und bereitstellen.

2_ Graupen in einem Sieb waschen, abtropfen und in kochendem Salzwasser 10 Min. kochen, abgieRen. Schnittlauch
abbrausen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.

3. Das Wurzelgemiise waschen. Méhren schélen, Lauch langs halbieren und zéhe Enden vom Sellerie abschneiden. Die

Zwiebeln oder Schalotten schalen und halbieren. Alles 5 mm groR wiirfeln.

4. DieGemisewirfelin 1 EL Butter 2-3 Min. andiinsten, gleichzeitig die Brithe zum Kochen bringen. Das Gemiise mit einem

Drittel der Briihe aufgieRen.

5. Die Graupen zum Gemdise geben, nach und nach die heiRe Briihe angiefen. Nach 10 Min. mit restlicher Butter in
Stlickchen und Kéase binden. Schnittlauch einriihren, das Risotto abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/graupenrisotto-73122
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