


Zutaten:
Pfeffer aus der Miihle

300 g Risotto Reis

tisebriihe
eis (roh) 1 1Gemuse .
oder Rundkornreis ( 100 g Hirztaler Kise (frisch

2 Kleine Zwiebeln s
hinkenwiirfeln gerieben —
zol?aritiecn| gehackte Petersilie

Olivend!

1, Stange Lauch 100 g Oli

50 g Butter
300 g Lyoner
Salz
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Zubereitungi

Zwiebeln schalen, in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den
Schinkenwiirfel in Olivend| mit Butter anschwitzen.!
Den Lauch Kleinschneiden, die Karotten ‘wiirfeln und dazugeben

AnschlieBend den Risotto Reis hinzufiigen, kurz anschwitzen und mit -
1 | Gemiisebriihe auffiillen. Ca. 15-20 Min: kochen fassen, damit der -

Reis noch kernig ist. Lyoner in kleine Stiicke:schneiden und fiir 2 Min.-
mit erhitzen. Alles mit Salz und Pfeffer aus derMiihile wiirzen.

AnschlieBend mit dem frisch geriebenen lezta1er Kase servieren und
mit Petersilie bestreuen

u h !
4 Personen | i’l ‘hﬁ( ,
At sl
55 Min.
Schwierigkeitsgrad

Schauen Sie das

passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!

www.youtube.de/Globu
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