Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von RISI E BISI, am 14.04.2026
Zutaten
75¢g Pancetta oder Coppa 2 Frihlingszwiebeln
2 junge Knoblauchzehen 3EL Butter
350 g Risottoreis 1 Schuss trockener Weillwein
1% 1 heiRe Fleischbriihe oder Gemisebriihe 250 g frisch gepalte zarte Erbsen
ein paar Petersilie, Minze oder Rucola (nach Belieben) 4 EL frisch geriebener Parmesan
Blattchen
Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 645 kcal

Zubereitung

1. Pancetta oder Coppa in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und fein schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken.

2. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch mit dem Pancetta darin unter Riihren andiinsten, bis das
Speckfett glasig ist. Den Reis dazugeben und unterriihren.

3. Den Wein angielRen und verdampfen lassen. 1 Schopfloffel Brithe zum Reis geben. Den Reis jetzt offen bei schwacher bis
mittlerer Hitze unter haufigem Riihren ca. 5 Min. garen. Dabei immer, wenn der Reis nicht mehr von Flussigkeit bedeckt
ist, wieder 1 Schopfloffel Briihe dazugeben.

4_ Die Erbsen dazugeben und den Reis noch ca. 15 Min. weiter garen, bis er bissfest ist. Nach Belieben die Petersilie-, Minze-
oder Rucolablattchen fein hacken. Die librige Butter in Wirfel schneiden und mit den Krautern und dem Parmesan unter
den Risotto ziehen. Risotto salzen, pfeffern und in vorgewédrmten Tellern servieren. Dazu frisch geriebenen Parmesan
reichen.
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