Risotto mit Weich-Kase oder Vegan (ohne Alkohol)
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Schalotte (ca. 80 g) und zwei Knoblauchzehen b
Wenig frische Petersilie zum garnieren
30 g Butter oder Butterersatz vegan

10 g Olivenol

350 g Risottoreis (z.B. Carnaroli, Arborio)

Abloschfliissigkeit: 1 EL Condimento Bianco und 100 g Wasser

750 g Wasser

50 g Orangensaft

14 gehdufter TL Gemiisebriihe

150 g Taleggio od. Vacherin mild, ohne Rinde, in kleine Wiirfel geschnitten
Salz und Pfeffer aus der Miihle bereithalten
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Zubereitung
1. 30 g Butter und 10 g Olivendl in die Pfanne geben.
2. Schalotte und Knoblauchzehen klein zerhacken und in die Pfanne geben.
3. Alles bei 120°C, 3 Min. dinsten.
4. Reis dazugeben und 3 Min. bei 120°C mitdiinsten - 6fters umriihren.
5. Condimento-Wasser Gemisch zubereiten und das Reis damit abldschen.

6. Wasser, Orangensaft und die Gemiisebouillon dazu geben und 18 Minuten
bei 100°C kochen.

7. Den Risotto in der Pfanne noch 2 Minuten ungedeckt quellen lassen.

8. Den Risotto in eine vorgewarmte Servierschiissel umfiillen und die Kése-Wiirfelchen
in das Risotto einriihren.

9. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken, ggf. mit Petersilie garnieren.In

vorgewarmten Tellern heiss servieren.
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Hinweise

Fiir 100 g Risottoreis brauchen Sie normalerweise 275 g Fliissigkeit. Wenn Sie dem Risotto
noch weitere Zutaten beifiigen, wie z.B. Pilze, ist die Wassermenge anzupassen.

Vegane Alternative zu Vacherin und Taleggio: ,,Taleggio auf Cashew-Basis®, ,,Mondarella -
Soft Rouge®, ,,Rotschmiere von Bedda“ oder ,,New Roots hat La Raclette und Soft White*.
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