Rezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Risotto mit Bambusscheiben

Zutaten:

300 g Risottoreis **
1 Dose Bambusscheiben (ca. 300 g Abtropfgewicht)
1 Dose Kichererbsen (ca. 270 g Abtropfgewicht)

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Bund Frihlingszwiebeln
4 Tomaten

150 ml Weildwein

750 ml Gemusebrthe
Salz, Pfeffer, Paprika
gemahlener Chili, Olivendl

Zubereitung:

e Knoblauch und die Zwiebel fein hacken.

e Beides in 5 EL Ol glasig duinsten.

e Den Reis dazugeben und gut im Bratfett wenden.

e Die Halfte der heil3en Gemtusebrihe zugiel3en.

¢ Bei kleiner Hitze garen, bis die Flissigkeit vom Reis aufgesogen
Ist.

e Dabei immer wieder umrihren.

¢ In der Zwischenzeit Bambusscheiben, Tomaten und
Frahlingszwiebeln klein schneiden.

¢ Kleingeschnittenes und Kichererbsen ins Risotto geben.

e Nach und nach Wein und restliche Brihe zugeben.

e Immer wieder umruhren.

e Risotto mit den Gewirzen abschmecken.

e Wenn alle FlUssigkeit verkocht ist, das Risotto servieren,

** (Foto ist mit schwarzem Risottoreis, geht nattrlich auch mit weil3em Risottoreis)



