T kochrezepte

Winterrisotto mit Mettwurst

Nicht nur an kalten Tagen schmeckt und sattigt das Winterrisotto mit Mettwurst besonders gut.
Unabhangig davon eignet sich das Rezept hervorragend als Resteverwertung.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

3 EL

Ol

1 Stk.

Zwiebel

1 Stk.

Karotte

2 Stangen

Staudensellerie

450 g

Risottoreis

800 ml

Gemisebrihe

6 Stk.

Champignons (braune)

1 Stange

Mettwurst

4 Stangel

Petersilie

2TL

Zitronensaft

50 ml

Schlagobers

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

Zubereitung

1. FUr das Winterrisotto mit Mettwurst zunachst Zwiebel und Karotte schalen und fein wirfeln.
Staudensellerie und Champignons waschen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Karotten und Sellerie darin andiinsten. Reis
hinzufiigen und kurz anrésten. Mit einem Viertel der Briihe abldschen und auf kleiner Flamme
kdcheln lassen.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/karotten-rezepte
/champignon-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

3. Sobald fast keine Flussigkeit mehr da ist, etwas Briihe dazugief3en und umrihren. So
fortfahren bis die komplette Briihe aufgebraucht und der Reis fast gar ist. Champignons
einrdhren.

4. Mettwurst in Scheiben schneiden und ebenfalls hinzufliigen. Petersilie waschen,

trockenschleudern und fein hacken. Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Petersilie
abschmecken. Dann Schlagobers einriihren und servieren.

Tipp

Das Winterrisotto mit Mettwurst nach Belieben mit etwas Porree verfeinern.
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