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Diinsten

Aufgabe 1
Du mochtest einen Risotto zubereiten. Dazu eignet sich der
Kochvorgang «Diinsten» am besten. Welche Aussagen stimmen,
: damit dir das Gericht gelingt? Kreise die richtigen kursiv
2 5t” &7 geschriebenen Wérter ein.
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u B Zu Beginn wird wenig/viel Butter in der Pfanne erhitzt.

B Die Butter wird auf kleiner/mittlerer/grosser Stufe erhitzt.

B Der Reis wird gediinstet, bis er braun ist/sich Geschmacks-
und Geruchsstoffe entwickeln.

B Der Reis wird glasig/bleibt weiss und klebt leicht/nicht am
Pfannenboden.

B Den Reis mit der Kelle/dem Schwingbesen rihren.

B Den Reis wirze ich vor/widhrend/nach dem Abléschen mit
Flussigkeit.

B Nach und nach kalte/heisse Flissigkeit beiftigen.

B Den Risotto auf kleiner/grosser Stufe und mit/ohne Deckel
gar kochen.

www.swissmilk.ch/schule @ ¢ ¢ e e e e e oo oo eooeeoccecocccscocsocosccoccsccocossosocsocsosocsocscsococossocsocssocsococssscococe .



swissmilk

www.swissmilk.ch/schule ¢ ¢ ¢ ¢ e e oo

Diinsten

Aufgabe 2
Bereite den Gemiise-Risotto unter Beachtung der oben
erwahnten Merkpunkte zu.

Gemiise-Risotto
Fiir 2 Personen

Zubereitung: ca. 30 Minuten

| % Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Dampfen

300 g gemischtes Saisongemiise, z.B. Riebli, Sellerie und Lauch,
geristet, klein geschnitten

150 g Risottoreis, z.B. Carnaroli

1 dl Gemtisebouillon

4,5 dl Gemusebouillon, heiss

6 getrocknete Tomaten in Ol, in Streifen geschnitten
4 EL geriebener Gruyere AOC

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

1 Zwiebel und Knoblauch in der Butter andampfen. Gemiise
mitdampfen. Reis mitdlinsten, bis er glasig ist. Mit Bouillon
abldschen, Flussigkeit unter Rihren einkochen.

2 Nach und nach heisse Bouillon dazugiessen, haufig rithren und
kocheln, bis der Reis al dente ist. Tomaten und Kése beifligen,
nur heiss werden lassen, wiirzen. Risotto in vorgewarmte
Schalen geben, sofort servieren.

Nach Belieben mit geriebenem Kase servieren.
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Aufgabe 1
B Zu Beginn wird wenig/viel Butter in der Pfanne erhitzt.
B Die Butter wird auf kleiner/mittlerer/grosser Stufe erhitzt.

B Der Reis wird gediinstet, bis er braun ist/sich Geschmacks-
und Geruchsstoffe entwickeln.

B Der Reis wird glasig/bleibt weiss und klebt leicht/nicht am
Pfannenboden.

B Den Reis mit der Kelle/dem Schwingbesen rihren.

M Den Reis wiirze ich vor/wdhrend/nach dem Abléschen mit
Flussigkeit.

B Nach und nach kalte/heisse Flussigkeit beiftigen.

B Den Risotto auf kleiner/grosser Stufe und mit/ohne Deckel
gar kochen.
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