oalpRase

Alpkase-Krauterrisotto

XA

Zutaten fir 4 Personen

e Verschiedene Krauter nach Wahl
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

600 g Risottoreis

Ein guter Schuss Weisswein

1,2 1 Gemiisebriihe

Harter Alpkise, gerieben

150 g Butter

Krautersalz, Pfeffer

Zubereitung

Die Krauter waschen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch und Zwiebeln schilen
und ebenso fein hacken.

Knoblauch und Zwiebeln in Butter anschwitzen, zwei Drittel der Krauter dazugeben
und aromatisieren lassen. Nun den Risottoreis zugeben und fiir wenige Minuten
mitrosten, bis er glasig ist. Mit dem Weisswein abloschen.

Sobald die Fliissigkeit verdampft ist, nach und nach immer etwas Gemiisebriihe
zugeben und unter stindigem Riihren alles wihrend ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Das Risotto kann nun mit etwas Krautersalz, Pfeffer und den restlichen Krautern
verfeinert werden. Den Alpkédse unterheben und verriihren, bis das Risotto eine
feine samige Konsistenz hat.

Etwas geraspelter Alpkase und essbare Alpbliiten runden das Gericht sowohl
geschmacklich als auch visuell ab.
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