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Bewusst genieB3en..

3 kleine Zwiebeln Gemiisebriihe, etwa 1 Liter

2 Knoblauchzehen 400 g vorgegarte Maronen

80 g Butter 100 g frisch geriebener Parmesan
2 EL Olivendl Salz und Pfeffer

ca. 300 g Risotto-Reis 1 Bio-Orange

75 ml trockener WeiBwein (z.B.

Grauburgunder)

Fiir 4 Personen:

1. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen fein hacken und parallel die Gemiisebriihe in einem Topf er-
hitzen. In einem zweiten groBenTopf die Hélfte der Butter und das Olivendl erhitzen und den Risottoreis
gemeinsam mit Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.

2. Mit WeiBwein abldschen und riihren, bis der Reis die Fliissigkeit fast vollstandig aufgenommen hat.
Dann nach und nach die heiBe Gemiisebriihe zum Reis geben. Riihren, bis die Briihe vom Reis fast voll-
standig aufgenommen wurde, dann die nachste Kelle Briihe hinzufiigen.

3. Parallel die Maronen grob hacken und nach etwa 10 Minuten Kochzeit zum Reis dazugeben. Nach
weiteren 10 Minuten unter standigem Riihren, und mit weiterhin nach und nach hinzugefiigter Briihe,
sollte das Risotto bissfest (al dente) sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig die restliche But-
ter und den geriebenen Parmesan unterheben. Gegebenenfalls noch einmal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

4. Noch einmal den Deckel fiir 2-3 Minuten auf denTopf geben und wéhrenddessen die Orange mit
heiBem Wasser waschen, trocknen und etwas Schale mit einer Kiichenreibe abreiben. Dann das Risotto
aufTeller verteilen und mit etwas Orangenschale garniert servieren.



