Risotto Grundrezept

Zutaten fiir etwa 4 Personen:

300g Arborioreis oder anderer Risottoreis
1EL Olivenol oder Butter

1 kleine Zwiebel

80ml Weilwein

ca. 800ml Gemusebruhe

100g Parmesan

Zutaten:
Olivenol in die CC-Schussel geben und die gewurfelte Zwiebel
beil20°C und bei eingespanntem Flexiruhrer (Ruhrintervall 3)
anbraten.

Den Reis dazu geben und kurz mit anschwitzen.
Mit WeiBwein abldschen.

Temperatur auf 100°C reduzieren und Ruhrintervall 2
einstellen. Bruhe angiefen und mit aufgesetztem Spritzschutz
(Klappe offnen, damit die Flussigkeitverdampfen kann) ca.
15-20min. den Reis weich kochen.

1 min vor Kochende den Parmesan dazu geben und einruhren.

Dies ist nur ein Grundrezept und kann naturlich mit beliebigen
Zutaten und in verschiedenen Varianten gekocht werden.
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