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VOLKETSWI-

Apfel-Pistazien-Risotto

Beilage flr 4 Personen.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

5dl Wasser

1 Wiirfel Gemisebouillon

1 Stk mittelgrosse Zwiebel

3 Stk Knoblauchzehen

2 EL Butter zum Duinsten

1EL Olivenoel

200 gr Risottoreis

2dl Cidre (Apfelwein)

1 Stk sauerlicher Apfel, z,B. Cox Orange
50 gr Pistazien ohne Salz, geschalt

50 gr Parmesan
- Salz, Pfeffer aus der Muhle

Wasser und Bouillonwiirfel aufkochen. Zwiebel und Knoblauch hacken, in der Butter/ Oliven-
oel 1 Minute andlinsten. Risottoreis beifiigen und mitdinsten bis er glasig ist. Mit Cidre ab-
I6schen, Flissigkeit einkochen lassen, Bouillon nach und nach dazugiessen. Unter gelegentli-
chem Rihren zu einem suppigen Risotto kochen.

Apfel in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Apfel, Pistazien und Parmesan unter den Risotto rihren
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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