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Rezept

Munder Safranrisotto

Zutaten
Fiir 4 Personen

300 g Risottoreis, z.B. Carnaroli
4 Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

30 g Butter

1 TL Safranfaden

9 dl Bouillon

1 dl Weisswein

50 g Speckwiirfeli

50 g Schinkenstreifen

300 g geschnetzeltes Kalbfleisch
1 TL Thymianblattchen

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Tomaten schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Fein
gehackte Zwiebel und Knoblauch mit der Halfte der Butter in einer
Pfanne diinsten, Reis beigeben, kurz mitdiinsten. Dann Tomatenwiir-
feli, Safranfaden und Thymian beifiigen, mit etwas Bouillon abléschen
und unter standigem Riihren und Beigabe von Bouillon ca. 20 Minuten
kocheln. In der Zwischenzeit Speck- und Schinkenwiirfeli kurz anbra-
ten und beiseitestellen. In der gleichen Pfanne das Geschnetzelte
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn der Reis al dente,
also noch etwas kornig ist, den Weisswein, die restliche Butter, Schin-
ken, Speck und Geschnetzeltes beigeben, abschmecken und sofort
servieren.

Tipp: Der Risotto kann noch verfeinert werden, indem man ganz am
Schluss ca. ¥2 dl Rahm oder 1-2 Essl6ffel Mascarpone beigibt. Als
Bereicherung kénnen auch noch Champignonviertel dazugegeben
werden, die kurz in etwas Weisswein gedampft wurden. Anstelle von
knackigem Salat als Beilage ist allenfalls ein Versuch mit Melonen-
schnitzen mit etwas Meersalz und Pfeffer gewiirzt, angesagt.



