Safranrisotto mit Shrinz

3 Essloffel Olivens! 1. Die Zwiebel im Oli-
1 Zwiebel, gehacke vendl glasig diinsten, den
400 g Risocroreis Reis zufiigen und eben-
(Vialone, Carnaroli) falls glasig diinsten.
2 dl Weisswein 2. Mit dem Weisswein
2 Briefchen Safranpulver  ablschen und den Safran
1 | Hithner- oder darin auflgsen.
Gemiisebouillon 3. Unter stindigem
(aus Wiirfeln) Riihren 20 Minuten
80 g Sbrinz, gerieben kocheln lassen, dabei nach
2-3 Essloffel Saverrahm  und nach die Bouillon
(nach Belicben) zufiigen.
4, Kurz vor Ende der
50 g Sbrinz Kochzeit Sbrinz und
3 Zweige Basilikum, in Sauerrahm unterheben,
Streif%n geschnitten 5. Auf Tellern anrichten,

mit dem Sparschiler den
restlichen Sbrinz dartiber
hobeln und mit Basilikum
garnieren,

Polenta-Kiiseschnitten

11 Milch 1. Milch und Salz zusam-
Salz men aufkochen, den Mais
350 g Mais (Bramata) einlaufen lassen und uner
Rithren zu einem dicken
Kisemasse: Brei kochen.
150 g Emmentaler, 2. Auf ein nasses Brett J
gerieben oder ein Blech 1,5 em

150 g Gruyere, gerieben  dick ausstreichen und gut
50 g Frithstiickspeck, in -~ auskiihlen lassen.
Srreifchengeschnit[en 3. Die Zutaten fiir die

1 gehiiufter Essloffel Mehl Kisemasse vermischen
Pf%chr, Muskatnuss, und soviel Ei zufiigen,
Paprika dass eine kompakce Masse
entsteht.
1-2 Eier 4. Die Maisplacte in
Rhomben oder Dreiecke
1/2 Essléffel Mehl schneiden, mir der Kiise-
Erdnusssl, zum Aus- masse bestreichen und mit
backen etwas Mchl bestreuen.

5. Zuerst mit der Kise-
masse nach unten, im
heissen Ol beidseitig
oldbraun backen. Auf
tichenpapier abtropfen
lassen. Heiss mit gediin-
sterem Gemiise servieren.




