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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Risotto mit Gorgonzola und Birnen

Zubereitung

Schalotten fein hacken
Petersilie fein schneiden

Birnen risten und in gleichmassige Wirfel schneiden (ca
1,5 cm)

Walnusse in einer Bratpfanne leicht rosten, auskuhlen las-
sen und grob hacken

Butter und Olivendl in einem Topf schmelzen
Schalotten im Topf glasig dunsten

Risottoreis dazugeben und mitdinsten, bis er glasig ist
Mit Weisswein abloschen und komplett einreduzieren

Mit Gemusebouillon auffiillen und bei gelegentlichem
Rdhren Risotto garkochen

Fur die letzten 3 Minuten die Birnenwurfel dazugeben und
noch fertig garen

Dem Risotto Gorgonzola und Mascarpone dazugeben und

(c) 123rf
Zutaten
2 Schalotten
200g Risottoreis
2 EL Olivenol
1EL Butter
100 g Weisswein
600 g Gemiisebouillon
2 Birnen
120 ¢ Gorgonzola
40g Mascarpone
40g Walniisse
39 Petersilie

Salz, Pfeffer
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unter Rihren vermischen

Mit Salz und Pfeffer Risotto abschmecken und in vier Teller
anrichten

Mit der geschnittenen Petersilie und gehackten Walnussen
garnieren und servieren
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