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Risotto nature

Zutaten Menge Beschreibung Heizkraft Drehzahl Dauer Deckel- 
öffnung Anmerkungen

1 Schalotten 50 g Hacken – 1500 U/min 3 Mal Geschlossen

2 Olivenöl 50 ml Anschwitzen
100 °C

 -100 U/min
R-Mix

5 Min. Geschlossen

3 Arborio-Reis 300 g Reis andünsten
100 °C

 -200 U/min
R-Mix

1 Min. Geschlossen

4 Weißwein 25 Hinzugießen – Geschlossen

5 Geflügel- 
Fond 1 L

In 5 Schritten 
hinzugießen 

90 °C 

-200 U/min
R-Mix

17 Min. Geschlossen

Nur so viel heiße Brühe 
hinzugießen, bis der Reis 
bedeckt ist. Den Vorgang 4 
Mal wiederholen.

6 Butter 25 g Verfeinern – 1 Min. Geschlossen

7
Parmesan 
Salz 
Pfeffer

50 g

14 g

5 g

Verfeinern – 1 Min. Abschmecken

TIPP VOM KÜCHENCHEF
Risotto wird ab dem 2. Schritt mit der R-Mix-Funktion (umgekehrte Drehrichtung) zubereitet, damit 
die Reiskörner nicht zerhackt werden. 

HERZHAFT

Zutaten für 1 Liter:
MittelkornreiS (arBorio)  300 g
Schalotten  50 g
geflügel-fond  1 l
WeiSSWein  25 cl

Butter  25 g
ParMeSan gerieBen  50 g 
zWieBeln  50 g 
olivenöl  50 Ml

Salz  14 g
Pfeffer  5 g


