JMein

Sehinken

Schinken-Maroni-Risotto

15.Dezember 2022

Portionen: 4
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten:

400g Risottoreis

3 EL Pflanzendl
1000ml Gemiisesuppe
250ml Weillwein
200g gegarte Maroni
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

80g Parmesan

200g Berger Traditions Beinschinken
Salz

Pfeffer

1 EL Butter

1 EL frischer Salbei

50g Rucola

1 EL Olivenol

1 EL WeiBer Balsamicoessig

Salz

Pfeffer




JMein

Sehinken

Zubereitung:

1.

10.

11.

12.

13.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die vorgegarten Maroni (bis auf 4 Stiick)
grob hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig
diinsten.

Die Knoblauchstiicke und den Risottoreis hinzufiigen und so
lange mitrOsten bis der Reis gléanzt.

Den Reis mit dem WeiBBwein aufgie3en und so lange kécheln
lassen, bis dieser verkocht ist.

Unter stindigem Riihren nach und nach die Gemiisesuppe
hinzugeben.

4 Scheiben Traditions-Beinschinken fiir die Garnierung zur Seite
legen. Den restlichen Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Die gehackten Maroni und die Schinkenwiirfel in den Topf
geben. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Parmesan reiben und einriihren. AnschlieBend salzen.

Die Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und die
Salbeiblitter darin knusprig braten.

Den Rucola waschen und trocken schleudern.

Fiir das Dressing das Olivendl mit dem weiflen Balsamico-Essig
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Rucola mit Dressing in einer Schiissel gut vermengen und
anschlieBend sofort auf vier Teller aufteilen.

Das fertige Risotto mithilfe von Dessertringen auf den Tellern
anrichten. Jede Portion Risotto mit einer Scheibe Schinken, einer
gegarten Maroni und Rucola garnieren.



