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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Risotto mit Schwarzwurzel

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken
Pfefferminze fein schneiden
Schale der Zitrone abreiben und Zitrone pressen

Schwarzwurzel schadlen und schrag in feine Scheiben schnei-
den

Olivenol in einer Pfanne erhitzen

Zwiebel, Knoblauch und Schwarzwurzel ca. 10 Minuten an-
dinsten

Reis dazugeben und weiter dinsten, bis Reiskorner glasig sind
Mit Weisswein abldschen und etwas einreduzieren
Pfefferminze und einen Essléffel Zitronensaft dazugeben

Gemusebouillon unter standigem Rithren wahrend dem Koch-
prozess dazugeben (ca. 20 Minuten)

Ricotta und Halfte des Kases unter den Risotto mischen

Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit restlichem
Parmesan, frischer Pfefferminze und Zitronenabrieb servieren

Zutaten

1
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500g
300g
100g
800g
80g

125¢g

Zwiebel
Knoblauchzehe
Pfefferminze
Zitrone
Schwarzwurzel
Risottoreis
Weisswein
Gemiisebouillon
Parmesan
Ricotta
Olivenol, Salz und Pfeffer
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