SWISsmilk Kita & Hort

Pilz-Gemlise-Risotto mit Krauter-Brosmeli

Zutaten
Zubereitung: ca. 45 Minuten

Fur 5 Kinder und 1 erwachsene Person
Die Mengenangaben in Klammern
sind fur 10 Kinder und 2 erwachsene
Personen

20049 (400 g) Champignons, in
Scheiben

Bratbutter oder Bratcréeme

25049 (500 g) Ruebli oder Kurbis,
geschalt, gewdrfelt

150 (300 g) Lauch, gerustet, in feine
Streifen geschnitten

3004 (600 g) Risotto-Reis, z.B.
Carnaroli

ca.8dl(1,61) Gemusebouillon

50g (100 g) Gruyere AOP, gerieben
Salz, Pfeffer

1dl(2dl) Rahm

Krauter-Brésmeli
50g (100 g) Butter

4 EL (8 EL) Paniermehl
1-2 EL (2-3 EL) Kr&uter, z.B. Rosma- Zubereitung
rin und Thymian, gehackt

1. Champignons in Bratbutter oder

50g (100 g) Haselntisse, gehackt, Bratcréme anbraten, herausneh-
gerdstet, nach Belieben men. Riebli und Lauch im Bratfett
Thymian zum Garnieren andampfen. Reis beiftigen, mit-

dansten, bis er glasig ist. Nach und
nach mit der Bouillon aufgiessen,
unter haufigem Ruhren zu einem
Risotto kochen. Gruyére darunter-
mischen, wirzen.

2. Brosmeli: Butter in einer Pfanne
schmelzen, Paniermehl beiftigen,
unter Ruhren hellbraun rosten.
Die Krauter daruntermischen,
warm halten.

3. Rahm unter den Risotto mischen.
In die Teller geben, Brosmeli dari-
bergeben, nach Belieben mit Ha-
selntissen und Thymian garnieren.
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