Schweizer Radio
und Fernsehen

Ofen-Risotto

(Lieblingsrezept von SRF1-Hérerin Britta Cantieni aus Lengnau, BE)

Zutaten: 4 rers.)

= 250 g Risotto-Reis (am besten parboiled)
= 500 g Kirbis, in Stiicke geschnitten (oder auch anders Gemtise)

= 1dlRahm
= 5 5dlBouillon
= 1TLSalz

» 1 Knoblauchzehe gepresst

= Gewdurze nach Belieben

» 100 g Frischkdse oder Mascarpone zum Verfeinern
» Reibkase

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Alle Zutaten (ausser dem Frischkdse) in eine Gratinform geben, gut mischen und in den
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen geben. Nach 30 Minuten die Risotto-Masse umrihren
und nochmals fiir 20 Minuten in den Ofen schieben.

Den Risotto aus dem Ofen nehmen und den Frischkdse (oder Mascarpone) unterheben.
Den Risotto mit Reibkdse bestreuen und zusammen mit einem Salat servieren.

Statt Kirbis eignen sich fiir den Ofen-Risotto auch Kohlrabi, Blumenkohl, blanchierte
Riebli, Erbsen, Zucchetti, Tomaten oder Pelati. Gibt man Pelati zum Risotto, braucht es
nur 3.5 dl Bouillon. Wer mag, reichtert den Ofen-Risotto mit Speckwirfeli oder

Cervelatstiicken an.

Tipp: Je nach Zutaten muss man 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit noch etwas
Bouillon dazugeben.
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