Musi-Stars kochen zuhause

Risottoquartett mit Garnelen
von Fried! Wiircher, dem Frontmann des Nockalm Quintetts

Zutaten:

1 Weillweinrisotto
Zwiebel, Butter, Olivendl, Risottoreis, WeilRwein - am besten Riesling, Salz, Pfeffer und 2
Schopfer Rindsuppe zum Aufgiel3en.

2 Tomatenrisotto
Zwiebel, Butter, Olivendl, Risottoreis, Coktailtomaten, Salz, Pfeffer, Basilikum, 2 Schépfer
Rindsuppe zum Aufgiel3en.

3 Safranrisotto
Zwiebel, Butter, Olivendl, Safranfaden, Risottoreis, Weillwein zum Abltschen, Salz, Pfeffer,
2 Schopfer Rindsuppe zum Aufgiel3en.

Garnelen
Olivendl
Petersilie
Salz
Pfeffer
Knoblauch
Parmesan



Zubereitung:

Far das Weil3weinrisotto klein gehackten Zwiebel in Butter und Olivendl anschwitzen.
Risottoreis dazugeben und mit Weilwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Danach mit
2 Schopfer Rindsuppe aufgieen und etwas Wasser dazugeben. Aus dem fertigen Risotto
Kugeln formen und im Mehl-Eier-Brésel Gemisch panieren.

Flr das Tomatenrisotto gehackten Zwiebel in Butter und Olivendl anschwitzen.

Risottoreis und die kleingeschnittenen Cocktailtomaten beigeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit klein geschnittenem Basilikum verfeinern. Mit 2 Schépfer Rindsuppe aufgielien.
Etwas Wasser dazu.

Fur das Safranrisotto Zwiebel in Butter und Olivendl anschwitzen. Safranfaden dazugeben.
Danach Risottoreis einrihren. Mit Weiwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2
Schopfer Rindsuppe aufgielRen. Wasser beigeben.

Die Garnelen in Oliven6l mit Petersilie, Salz, Pfeffer und Knoblauch braten.

Mit gehobeltem Parmesan garnieren.



