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ZUBEREITUNGSZEIT

35 Min

ZUTATEN

10 Stack

PORTION(EN)

4 x

Ein leckeres und cremiges Risotto, ideal zum Teilen mit Ihren Liebsten.
TEILEN

¢ Pinterest (opens in new window)

e Facebook (opens in new window)
e Twitter (opens in new window)

e Download (opens in hew window)
e Print (opens in same window)

ZUTATEN

e 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

350 g Riesencrevetten, klichenfertig geschalt und entdarmt
1 EL Olivenadl

1 EL Butter

e 350 g BEN'S ORIGINAL™ Risotto Reis


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://ch.bensoriginal.com/ch-de/node/4136/printable/pdf&description=Champagnerrisotto%20mit%20Crevetten
http://www.facebook.com/share.php?u=https://ch.bensoriginal.com/ch-de/node/4136/printable/pdf&title=Champagnerrisotto%20mit%20Crevetten
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://ch.bensoriginal.com/ch-de/node/4136/printable/pdf&url=https://ch.bensoriginal.com/ch-de/node/4136/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://ch.bensoriginal.com/ch-de/node/4136/printable/pdf
https://ch.bensoriginal.com/print()

200 ml Champagner

ca. 800 ml Gemusebouillon

100 g Mascarpone

50 g frisch geriebener Parmesan

VERWENDETES PRODUKT
(][]

BEN'S ORIGINAL™ Risotto Reis 1Kg

MEHR DETAILS

ZUBEREITUNG

1.1
Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wurfeln. Die Crevetten abbrausen
und trocken tupfen.

2.2
Das Olivendl und die Butter in einen heissen Topf geben und darin die Zwiebel und
den Knoblauch glasig anschwitzen. Den Risottoreis untermengen und ebenfalls kurz
mitschwitzen.

3.3
Mit 120 ml Champagner abléschen. Vom Reis aufnehmen lassen und so viel Bouillon
angiessen, bis die Reiskdrner bedeckt sind. Unter gelegentlichem Ruhren 15-20
Minuten so fortfahren und immer wieder Buillon nachgiessen.

4. 4
Etwa 5 Minuten vor Garende die Crevetten und die Mascarpone unterrthren. Das
Risotto sollte cremig sein und der Reis noch leichten Biss haben.

5.5
Zum Schluss mit dem Parmesan und dem Ubrigen Champagner verfeinern und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

KATEGORIEN:

Fisch, Risotto, 30 - 45 MIN, Risotto, Furjeden Tag, Festlich

WEITERE REZEPTE
]

Pilzrisotto

Zubereitungszeit
40 Min
Zutaten

9 Stuck


https://ch.bensoriginal.com/ch-de/products/loser-reis/bens-original-risotto-reis-1kg-boxcarton
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?main_ingredient%5Balle-rezepte%5D=Fisch
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?food_type%5Balle-rezepte%5D=Risotto
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?prep_time%5Balle-rezepte%5D=30+-+45+MIN
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?product_used%5Balle-rezepte%5D=Risotto
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?recipe_collection%5Balle-rezepte%5D=F%C3%BCr+jeden+Tag
https://ch.bensoriginal.com/rezepte?recipe_collection%5Balle-rezepte%5D=Festlich
https://ch.bensoriginal.com/ch-de/rezepte/pilzrisotto
https://ch.bensoriginal.com/ch-de/rezepte/pilzrisotto

MEHR DETAILS
]

Fruhlingsrisotto mit Spargel

Zubereitungszeit

45 Min
Zutaten
11 Stlck

MEHR DETAILS
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https://ch.bensoriginal.com/ch-de/rezepte/fr%C3%BChlingsrisotto-mit-spargeln
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