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Tomatenrisotto

Tomatenrisotto

80 g Cherrytomaten
1 Knolle(n) Zwiebel
20 g Margarine

150 g Leverno Risotto-Reis

50 ml Lien Ying Creola de Coco Premium Kokosmilch

Gesamtzeit: 50 min

250 ml Tomaten, passiert

Schwierigkeitsgrad: mittel 20 g Leverno Tomaten getrocknet in Streifen in Ol

Portionen: 2 Personen 80 ml Weilwein
500 ml Jurgen Langbein Tomaten-Fond
2 Stiick(e) Knoblauchzehen

1 Teeloffel Oregano, getrocknet

1 Teeloffel Zucker

Etwas Salz & Pfeffer

1 Bundel Basilikum

Tomatenrisotto

1. Margarine in einem Topf erhitzen und fein gewiirfelte
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glasig anschwitzen. Risottoreis hinzugeben und ca. 1 min.
unter standigem Ruhren anschwitzen. Dann mit

WeilRwein abloschen und weiter rihren.

Etwas Tomaten Fond angief3en. Das Risotto 12-15 min.
kocheln lassen. Dann schrittweise Tomaten Fond
dazugeben und passierte Tomaten hinzufligen. Stetig

umruihren.

Sobald das Risotto cremig ist, mit Oregano, Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Halbierte Cherrytomaten, klein
geschnittene getrocknete Tomaten und Kokosmilch

dazugeben und mischen.

Risotto mit frischem Basilikum servieren.



