Produttors Specialitd Alfmentari

GRANSALSA MIT SPARGELSPITZEN-RISOTTO MIT DORATI-TOMATEN UND
GARNELEN

Menu-Zutaten

20 g Gamberetti liofilizzati (Gefriergetrocknete Garnelen) -
MS9

400 g Gransalsa di punte di asparagi (Gransalsa mit
Spargelspitzen) - CY107

500 g Riso Carnaroli (Reis der Sorte Carnaroli) - RK1

50 g Dorati - TN1

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC
g.b. Superbrodo manzo ,Casamia“ (Rindfleischbriihe

,Superbrodo Casamia“) - BA1

Zutaten

50 g Butter
50 g Parmesankase
n.B. Weil3wein

n.B. Zwiebel

n.B. Frische Petersilie

Chef: Diego Ponzoni n.B. Curry
Zubereitung

Fir 6 Personen

Rehydrieren Sie die Garnelen, indem Sie sie fiir einige Minuten in kaltes Wasser legen. Die Briihe mit dem Menu-Produkt nach
der auf der Packung angegebenen Dosierung zubereiten. In der Zwischenzeit die gehackte Zwiebel mit dem nativen Olivendl
extra in einer Kasserolle anbraten, den Reis hinzufligen und résten lassen, dann mit dem Wein abléschen und diesen verdampfen
lassen. Weiter kochen und dabei die vorbereitete Briihe hinzufligen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Gransalsa mit
Spargelspitzen, die Dorati-Tomaten, die Garnelen und den Curry hinzufiigen. Nach dem Kochen den Reis mit Butter und

geriebenem Parmesankése verriihren. Mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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