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ZUTATEN

2509 geschalte Maronen (vakuumverpackt]), Wasser fir die Maronen, Salz
1 Zweig Rosmarin, SEL Olivensl, 300g Risottoreis, 1 Glas Weillwein
500ml Wasser, 50g Parmesan

_ZUBEREITUNG

Die Maronen in Salzwasser 30Min. kochen. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.
In einer Pfanne das Olivenal erhitzen und darin den gehackten Rosmarin kurz andinsten.
Reis dazugeben und glasig diinsten. Mit einem Glas WeiBwein abléschen. Haufig umrihren.
Die Maronen abgieflen und zum Reis geben. Das Risolto 30Min. bei niedriger Temperatur
kécheln lassen. Ab und zu umriihren. Nach und nach 500 ml Wasser einriihren. Mit Salz ab-

schmecken. Den Parmesan iiber das Risotto reiben und sofort genielen.
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