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...die Kochsendung im OK WeinstraRe
Rezept zu Sendung #118
mit Albrecht Bahr

Pfilzer Risotto

Zutaten:

150 g Risottoreis
1-2 Zwiebeln

ca. 250g Champignons

1 kleine Zucchini
1 Paprika
2 Pfalzer Bratwurste

3EL Olivenol
100 g Parmesan
Gemdusebrihe
Riesling

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel fein schneiden und in Olivendl andiinsten. Risottoreis zugeben und kurz anbraten.
Waihrend dessen Paprika, Zucchini und Champignons kleinschneiden. Den Reis mit Riesling
abloschen und Bratwurst in kleinen Kigelchen zugeben. Kurz kocheln und danach das
Gemiise in die Pfanne geben. Reis und Gemise immer wieder umriihren, Pfanne abdecken
und Gemuisebriihe (ca. 1 L) nach und nach zugeben.

Am Ende den Parmesan reiben und unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Viel Spal’ beim nachkochen!

lhr
Albrecht Bahr
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