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MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Tomaten halbieren, den Stielansatz herausschneiden. Tomaten ent-

kernen, 1 cm groB3 wirfeln und beiseitestellen. Zwiebel fein wrfeln.
Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebel darin bei mittlerer Hitze 3
Minuten glasig dunsten. Reis sorgfaltig unterrihren und 1-2 Minuten

Fir 2 Portionen: mitdinsten. Wein unter Rihren zugeben und verdampfen lassen.

- 400 g Fleischtomaten

- 1 rote Zwiebel Nach und nach die Brihe zugeben und unter haufigem RUhren bei
- 150 g Risotto Reis mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen, dabei nach der Hélfte der Garzeit
- 120 ml WeiBwein die Tomatenwdurfel unterriihren. Frischk&se unter den fertigen Risotto
- 600 ml GemUsefond rUhren und evtl. mit Salz abschmecken. Mit Basilikum und Pfeffer be-
- 1 EL Frischkése streut servieren.

Eigener Vorrat:
- Salz, Pfeffer
-1 EL Basilikum

Unsere Weinempfehlung
titor HELLOW GARANCHA
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