Zutaten fiir 2 Personen
150 g Vialone-Reis

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2TL Butter

2TL  Olivendl

1dl trockener Weisswein
2 Zitrone

5dl Hlhnerbouillon

150 g Trutenschnitzel
2 TL  Bratbutter
2 EL  geriebener Sbrinz
1 EL  Sauerrahm
Salz, Pfeffer aus der MUihle, Paprikapulver

Zubereitung

Von einer halben Zitrone die dussere Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken und im Ol-Butter-Gemisch
dinsten. Reis beifligen, mitdiinsten, bis die Kérner
glasig werden. Mit Wein und Zitronensaft abléschen
und die FlUssigkeit einkochen lassen. Nach und
nach die heisse Bouillon dazugiessen und den
Risotto unter gelegentlichem Rihren und auf kleiner
Flamme al dente garen. Trutenfleisch in Wirfel
schneiden, wirzen und in der Bratbutter anbraten.
Zugedeckt beiseitestellen und ziehen lassen. Den
Risotto mit Zitronenschale, Pfeffer, Sbrinz und
Sauerrahm abschmecken. Das gebratene Fleisch
daruntermischen.

Meine Welt zuhause




