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GU Rezepte
Rezept
Linsen-Bohnen-Risotto
Ein Rezept von Linsen-Bohnen-Risotto, am 20.04.2024
Zutaten
500 g griine Bohnen 1,21 Gemise- oder Gefligelbriihe
1 Zwiebel 250 g rohe Bratwirste (z.B. italienische Salsicce)
1EL Olivenol 150 g roteLinsen
150 g Risottoreis 4 Stangel Ysop (ersatzweise Bohnenkraut oder glatte
Petersilie)
Salz Pfeffer

50 g frisch geriebener Hartkase (z.B. Pecorino oder
Bergkése)

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 535 kcal

Zubereitung

Bohnen waschen und die Enden abschneiden. Wenn sich dabei Faden l6sen, mit abziehen. Bohnen schragin 2 cm grofe
Stlicke schneiden. Die Briihe aufkochen, dann warm halten. Zwischendurch die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Das
Wurstbréat aus den Pellen driicken. In einem Topf das Ol erhitzen. Darin Zwiebel und Brat bei mittlerer Hitze in 4-5 Min.
goldbraun braten, dabei das Wurstbrat mit einem Kochloffel zerkriimeln.

Die Linsen und den Reis dazugeben, 1-2 Min. mitbraten, dabei haufig umriihren. Mit einem Drittel der Briihe aufgieRen
und bei geringer Hitze 20 Min. kochen lassen, dabei ab und zu umriihren und immer wieder etwas Briihe nachgieRRen.

Nach 5 Min. Garzeit die Bohnen unter den Risotto mischen. Den Ysop abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und grob hacken.

Am Ende der Garzeit den Topf vom Herd nehmen. Den Kase unter den Risotto rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Risotto auf Tellern verteilen und mit dem Ysop bestreuen.
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