nell & einfach

isotto verde mit
ammkoteletts

e schnelle Idee auch fiir Gdste

Bundzwiebelgriin beiseite legen.
Zwiebeln in Ringe schneiden,

im warmen Ol andimpfen. Reis
beigeben, unter Riihren ca. 2 Min.
diinsten, bis er glasig ist.

Wein dazugiessen, vollstindig ein-
kochen. Bouillon unter haufi-
gem Rihren nach und nach dazu-
giessen, sodass der Reis immer
knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.
Ca. 20 Min. kocheln, bis der Reis
cremig und al dente ist.

Rucola grob, Bundzwiebelgriin in
Ringe schneiden, unter den
Risotto mischen. Kase dazureiben,
wiirzen. Koteletts portionen-

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

3 Bundzwiebeln mit weise im heissen Ol beidseitig je
dem Griin ca. 2 Min. braten, wiirzen, warm
1EL Olivensl stellen.

300g Risottoreis
(z. B. Carnaroli)

2dl Weisswein
8dl Gemiisebouillon, heiss

100g Rucola

100g Biindner Bergkidse
Salz, Pfeffer

12 Lammkoteletts

(je ca. 60q)
Olivendl zum Braten

% TL Salz

wenig Pfeffer

Portion: 707 kcal, F31g Kh 62g, E 44¢

Betty Bossi  3/14



