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HERBSTLICHES GEMUSE RISOTTO
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< 23s.
0 In einer groBen Pfanne das Olivendl erhitzen und die . 1 Tasse Arborio-Reis
ehackte Zwiebel und den Knoblauch anschwitzen, bis sie . 1 Zwiebel, gehackt
uftend sind. . 2 Knoblauchzehen , gehackt
J 1 Karotte , gewurfelt
0 Den Arborio-Reis hinzufligen und unter standigem Rihren . 1 Selleriestange , gewirfelt
anrosten, bis er leicht glasig ist. J 1 Tasse Kurbis , gewirfelt
J 4 Tassen Gemusebriihe
0 Den trockenen WeiRwein hinzugieRen und rihren, bis der . 1/2 Tasse trockener WeilBwein
Wein fast vollstandig aufgenommen ist. . 2 EL Olivenol
. 1 TL getrockneter Thymian
. Nach und nach die Gemusebriihe hinzufiigen, eine Kelle . Salz und Pfeffer nach Geschmack
nach der anderen, und dabei standig rihren. Warte, bis . Geriebener Parmesan (optional)

die Bruhe fast vollstandig aufgenommen ist, bevor du
mehr hinzufligst. Dies dauert etwa 20-25 Minuten, bis der
Reis al dente ist und die Flissigkeit aufgebraucht ist.

. Wahrenddessen das gewdirfelte Gemuse (Karotte, Sellerie,
Kurbis) in einer separaten Pfanne anbraten, bis es weich
und leicht gebraunt ist.

. Das gebratene Gemiise zum Risotto geben und gut ver-
mengen. Den Thymian unterrithren.

0 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen.

0 Optional: Geriebenen Parmesan Uber das Risotto streuen,
wenn du mochtest.
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