Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

WILDSCHWEIN, ROTKOHL MIT GEMUSERISOTTO UND GRUBENKASE

~ 2 Y
-

Menu-Zutaten

20 g Dadolata di verdure (Gewiirfeltes Gemise) - BSOK
20 g Grancrema di Formaggio di Fossa di Sogliano D.O.P.
(Grancrema mit Grubenkase Fossa di Sogliano g.U.) - KL1X
40 g Cavolo viola pronto (Rotkohl, gebrauchsfertig) - Z8P
40 g Riso precotto ,disidratato” (Reis, vorgegart und
»getrocknet”) - RVOK

Zutaten

n.B. Salz und Pfeffer
40 g Wasser
20 g Butter

Chef: Maurizio Ferrari

Zubereitung

Fir 1 Person

Den Reis etwa 50 Minuten im Wasser quellen lassen. Er kann danach bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahrt werden.
Den Reis fiir die Zubereitung des Risottos zusammen mit dem gewdtirfelten Gemuse und der ,Grancrema“ mit Grubenkase in ein
Mikrowellengefal3 geben. 2 Minuten erhitzen, dazwischen nach etwa einer Minute umriihren. Die Butter hinzufligen und 1
Minute ruhen lassen. Das Wildschwein 2 Minuten erhitzen. Das Risotto auf den Teller geben und das Wildschwein und den

Rotkohl darauf anrichten. Mit einem Rosmarinzweig garnieren
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