Apfelrisotto
(fiir 4 Personen als Beilage)

Zutaten: 160g Risottoreis
1 kleine Zwiebel gehackt
2 EL Bratbutter
1dl Weisswein
3 dl starke Hiihnerbouillon
3 dl Apfelsaft
100g Apfel kleinwiirflig geschnitten
Salz und Pfeffer
1 EL kalte Butter
2 EL Parmesan gerieben

Zubereitung:

Apfel schilen und kleinwiirfelig schneiden. Bratbutter in einem
Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig andiinsten.

Reis beigeben, kurz mitdiinsten, mit Weiwein abloschen und
kurz einkochen lassen.

Nun mit Bouillon und dem Apfelsaft nach und nach aufgieBen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf kleiner Flamme ca. 15-20 min.
unter wiederholtem Umriihren, auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen lassen. Evtl. Die Flissigkeitsmenge erhshen.

Ca. 5 min. vor Ende der Garzeit die Apfelwiirfel dazugeben.
Vor dem Anrichten Butter und den Kdse untermengen und
wiirzig abschmecken.

Dazu passt: Schweinsfilet, Entenbrust.



