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Wunderbar cremiger Gorgonzola-Prosecco-
Risotto mit Birnen

Dieser kostliche Risotto besticht nicht nur durch seinen Geschmack, auch seine cremige Konsistenz ist der
absolute Hit!

Gorgonzola schmeckt mir normalerweise gar nicht, ich finde seinen Geschmack viel zu rezent und aggressiv. Als
Wirzmittel wie fUr dieses Gericht macht er sich aber super, denn so schmeckt man ihn lediglich im Hintergrund heraus
und doch schafft er es, dem Rezept das gewisse Etwas zu verleihen. Als Beilage serviere ich zu diesem Risotto einen
frischen Salat und ganz wichtig - pro Portion eine Bime aus der Dose. Die SuUsse der Bime bildet namlich einen super
Kontrast zum Kase. Auch wenn ich normalerweise eine Verfechterin frischer Zutaten bin, muss es fur mich ganz klar das
Exemplar aus der Dose sein, es passt einfach viel besser. Als Beilage zu Fleisch oder Fisch wirde ich das Gericht aber
nicht unbedingt servieren, da es enorm geschmacksintensiv ist und von der Hauptzutat ablenken wirde.

Du liebst Risotto und méchtest mehr davon? Folgende Delikatessen findest du in unserem Food-Archiv:

Cremiger Weissweinrisotto mit griinem Salat
Randenrisotto mit M ttich-Créme und Randenchi

remiger Irisotto mit Rohschinkenchi

¢ 2 Tassen Risottoreis

¢ 90 g Gorgonzola

¢ 30 g Mascarpone

¢ 6 dl trockener Prosecco oder Champagner
¢ Ca. 1 Liter heisse GemUsebouillon

» Wenig Butter

o Salz, Pfeffer

¢ Dosenbimen

1. Ineiner Pfanne den Reis kurz in ein wenig Butter anduinsten. Bouillon und Prosecco sollten neben der Pfanne stehen,
beides wird wahrend des Kochvorgangs bendtigt.
2. Wenn der Reis glasig wird, diesen mit der Halfte des Proseccos abloschen.


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/service/rezepte/cremiger-weissweinrisotto-mit-gruenem-salat/
https://www.denner.ch/de/rezepte/randenrisotto-mit-meerrettich-creme-und-randenchip/
https://www.denner.ch/de/rezepte/cremiger-spargelrisotto-mit-rohschinkenchips/

3. Den Risotto auf mittlerer Stufe kécheln und immer wieder abwechselnd Bouillon und Prosecco nachschtitten, damit
er nicht anbrennt.

4. Den Reis so lange kdcheln, bis er den perfekten Biss hat. Sobald er fertig ist, Gorgonzola und Mascarpone einrthren
und das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Risotto mit einem griinen Salat und Bimenhalften aus der Dose servieren.

Zubereitungsdauer: circa 25 Minuten



	Wunderbar cremiger Gorgonzola-Prosecco-Risotto mit Birnen

