Betty Bosst

SCHWARZ ER «RI SOTTO» (Grundrezept)

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Beilage fir 4 Personen

1 Essloffel Olivendl

1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2509 schwarzer Vollreis
(z.B. Venere),
kalt abgesplilt, gut abgetropft

1dl Weisswein

ca. 6dl Gemusebouillon, heiss

259 Butter, in Stucken

nach Bedarf Salz, Pfeffer

in einer Pfanne warm werden lassen

andampfen

unter Ruhren dinsten, bis er glasig ist
dazugiessen, vollstandig einkochen

unter hdaufigem Rihren nach und nach
dazugiessen, sodass der Reis immer knapp
mit Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 35 Min.
kocheln, bis der Reis cremig und al dente
ist

darunter mischen, Pfanne von der Platte
nehmen, zugedeckt ca. 5 Min. stehen
lassen

wirzen

Pro Person: 11 g Fett, 5g Eiweiss, 45 g Kohlenhydrate, 1241 kJ (297 kcal)

Schwarzer Vollreis (Venere) ist eine noch junge Sorte. Die Schale dieses Langkorn-Voll-
reises ist tiefschwarz und gibt beim Kochen Farbe ab. Sein Aroma ist delikat nussig
und erinnert an Marroni. Der Reis kocht kérnig, locker und nur leicht klebend.

Sorte: Riso Venere (ltalien).
Ersatz: keiner.
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