2. UCINa

SAFRAN-LINSEN-RISOTTO

Zutaten (4 Personen)

700g Bundkarotten

60g grine Linsen

2 Schalotten

5 EL Olivenol

300g Risotto-Reis

1,5 dl Weisswein

1 Briefchen Safran

6 dl Gemiusebouillon, heiss

1 TL Afrikanisches Perlensalz
1 TL Schwarzer Kampot Pfeffer
50g geriebener Sbrinz

1 Frischkase mit Pfeffer a ca.
150 g, z. B. Boursin

Karotten risten, Griin auf ca. 3 cm kiirzen.
Grosse Karotten langs halbieren. Linsen mit
Wasser bedeckt 15 Minuten vorkochen.
Abgiessen und kalt abspilen. Schalotten
hacken. Die Hélfte des Ols erhitzen. Reis
dinsten. Schalotten beigeben und kurz
mitdinsten. Mit Wein abldschen, Flissigkeit
einkochen lassen. Safran beigeben. Nach und
nach die Bouillon zufiigen und unter Riihren
bei kleiner Hitze zu einem samigen Risotto
kochen. Linsen daruntermischen. Risotto mit
Salz, Pfeffer und geriebenem Sbrinz
abschmecken. Restliches Ol erhitzen.
Karotten anbraten. Wenig Wasser beigeben
und ca. 8 Minuten knapp weich kochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Safran-Linsen-
Risotto mit Karotten anrichten. Frischkase
darliberbrockeln und servieren.
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