Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Frihlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Fligelmesser und feiner Reibe,
Wirfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfullen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wurfelschneider ansetzen und die Paprika wurfeln.

Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Ruhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiBe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dunsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1446

Mit dem WeiRBwein abloschen. Sobald der WeiRwein verkocht ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.
Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.

AnschlieBend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



