Risotto milanese

300 g Risottoreis

2 Zwiebeln fein hacken
3 Knoblauchzehen fein hacken

1 Liter Hithnerbouillon

2 dl Weisswein

1 Briefchen Safran
Geriebener Parmesan nach Belieben

Zwiebeln, Knoblauch in Butter andimpfen. Reis beigeben. Etwas Bouillon dazugiessen, umriihren.
Der Reis muss immer mit Fliissigkeit bedeckt sein. Fleissig umriihren, immer wieder Bouillon
beigeben. Weisswein dazugiessen. Safran beigeben. Leicht kocheln bis der Reis cremig ist. Der Reis
muss noch leicht al dente sein. Parmesan beigeben, wiirten.

Kochzeit ca. 25 Min.

Niisslisalat italienne

200g Niissli riisten, waschen, gut abtropfen
4 Eier hart gekocht, schilen, hacken
50g Champignons putzen, in Scheiben schneiden
Sauce

1 Zwiebel fein hacken

1 Knoblauchzehe fein hacken

15 Teeloftel Salz

3 Essloffel Rotweinessig

1 Essloffel Aceto balsamico

S Essloffel Oel

Alles gut mischen, nachwiirzen. Mit dem Salat, Eiern und Champignons mischen. Auf Teller
anrichten
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