CHAMPAGNER - RISOTTO
(fir 4 Personen)

1 Schalotte, 1/3 Knoblauchzehe, 3 1/2 d1 Hihnerbouillon,
2 EL Oliventl, 150 gr VIALONE-Reis, 1 .1 Campagner

20 gr kalte Butter, 20 gr geriebener Parmesan, ganz

zum Schluss nochmals 1/2 d1 Champager begeben.

Die Schalotten und den Knoblauch schdlen und ganz
fein kacken.

Die Bouillon in einer separaten Pfanne aufkochen.
Schalotte und den Knoblauch im Olivendl auf kleinem
Feuer langsam andiinsten, bis sie schon weich sind.
Den Reis beigeben und 1-2 min mitdinsten.

Mit dem Champagner zweimal abldschen und dann den
Champagner vollstandig einkochen 1lassen.

Den Reis mit soviel Hiihnerbouillon auffiillen, bis er
bedeckt ist. Langsam, bei vorsichtigem und stetigem
Rihren mit der Holzkelle, kochen lassen. Von Zeit zu

Zeit heisse Bouillon nachgiessen, Jjedoch immer nur soviel
dass der Reis bedeckt ist.

Nach ca. 13 min. (wenn der Reis noch Biss hat) vom Feuer
nehmen und zugedeckt kurz ziehen lassen. Die sehr kalte
Butter un den Parmesan darunter mischen. Ganz zum Schluss
nochmals 1/2 d1 Champagner beigeben.



