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Risi e Bisi

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 10min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Parmesan 40¢g d
Petersilie, frisch 40g Kichenutensilien
Schalotten 1St. kleine Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Knoblauchzehen 13t
Olivenol SEL 1. Parmesan in Stiicke schneiden und in den Mixbehélter geben. Mit eingesetztem
Risottoreis 320¢g Messbecher 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern und umfiillen. Petersilie waschen und trocken
WeiBwein, trocken 60 ml schtteln. Blatter von den Stielen zupfen und in den Mixbehalter geben. Mit eingesetztem
Gemiisebriihe 720 ml Messbecher 8 Sek./Stufe 6 zerkleinern und umfiillen. Mixbehalter auswischen.
Salz 1TL

2. Schalotte schalen und halbieren. Knoblauchzehe schalen und mit Schalotte in den

Pfeffer, sch hl

e S_C Waiz gemanien Mixbehalter geben. Mit eingesetztem Messbecher 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Die Stiicke
Kochschinken 200g mit dem Spatel an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben und Olivenol
Erbsen, tiefgefroren 150 g hinzuftigen. Ohne eingesetzten Messbecher 2 Min./Stufe 1/100 °C diinsten.
Butter 1EL

3. Risottoreis hinzufiigen und ohne eingesetzten Messbecher mit
Linkslauf/3 Min./Stufe 2/120 °C diinsten. WeiBwein hinzufiigen und ohne eingesetzten
Messbecher mit Linkslauf/1 Min./Stufe 1/100 °C kochen.

4. Zimmerwarme Gemiisebriihe, %2 TL Salz und 3 Prisen Pfeffer hinzufiigen und ohne
eingesetzten Messbecher mit Linkslauf/10 Min./Stufe 1/100 °C kochen. Als Spritzschutz
Kocheinsatz auf den Deckel stellen.

5. Kochschinken in kleine Wiirfel schneiden und mit Erbsen in den Mixbehalter geben.
Ohne eingesetzten Messbecher mit Linkslauf/7 Min./Stufe 1/100 °C garen.

6. Butter, Parmesan und Petersilie hinzufiigen und mit dem Spatel einmal unterriihren.
Ohne eingesetzten Messbecher mit Linkslauf/30 Sek./Stufe 1 vermischen. Risi e Bisi ca.
1 Min. im Mixbehalter quellen lassen und dann servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 495 kcal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 20¢g
Ballaststoffe 3g

Fette 11g



