Gorgonzola-Mascarpone Risotto

Zutaten
Hauptgericht fiir 2 Personen, Beilage fiir 4 Personen

2 EL Olivendl und etwas Butter

150 g Rundkornreis, z.B. Riso Ticinese Nostrano
1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

', dl Weisswein

5 dl kraftige Bouillon

150 g Gorgonzola-Mascarpone
Knoblauchpfeffer

Zubereitung

1. Olivenol und etwas Butter bei 140 °C in der Cooking Chef Schiissel erhitzen, den
Reis dazugeben

und mit dem Flexi-Rithrelement ca. 2 Minuten bei Koch-Riithrintervallstufe (1)
rithren, bis der Reis glasig ist

Zwiebel und Knoblauch dazugeben und 2 Minuten weiterrithren

Mit dem Weisswein abloschen

Temperatur auf 100 Grad reduzieren

3 dl Bouillon dazugeben, den Risotto bei Koch-Rithrintervallstufe (3) 23 Minuten
rithren, die restliche Bouillon nach und nach kellenweise dazugeben

Kurz vor Kochende Gorgonzola-Mascarpone in Stiicken unterrithren

7. Mit Knoblauchpfeffer abrunden
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Abgedndertes Grundrezept aus dem Kochbuch «Meine Cooking Chef Gourmet»

https://www.susa.ch/susafood/



