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Sauerkrautrisotto mit Ratatouille

FiGr 4 Personen

Zutaten
1 EL
1 KL
1 Stk.
100 g
200 g

1 Portion
1 dl

2 dl
5-6 dlI
300 g
50 ¢
30 g
Fiillung
1 EL
1 Stk.
100 g
100 g
100 g
150 g

Zubereitung

Olivenadl

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gepresst
Champignons, geviertelt
Risottoreis

Safran

Weisswein
Sauerkrautsaft oder Bouillon
Bouillon

Sauerkraut gekocht
Bergkase

Butterflocken

Olivenol

kleine Zwiebel
bunte Peperoni
Zucchini
Auberginen
Tomaten
Krautersalz, Pfeffer

e FUr den Risotto Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Champignons in Olivendl
andampfen
e Den Reis und den Safran beigeben und mitdinsten, abléschen mit dem Weisswein
und dem Sauerkrautsaft
¢ Nach und nach die Bouillon beigeben, immer wieder einkochen lassen. Wenn der

Reis al dente ist, das Sauerkraut untermischen

e FUr das Ratatouille Zucchini, Peperoni und Auberginen wirfeln. Das Gemuse
zusammen mit den Zwiebeln im Olivendl dampfen. Die Tomaten beigeben, kurz

koécheln la

ssen, wurzen

e Ratatouille unter den Safranrisotto mischen. Mit dem Ké&se und den Butterflocken
verfeinern. Mit Salz und Pfeffer wirzen
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