— TOURISTENFUHRER BALDO-GARDA
SONA
ywRisotto del cortile* - Hofrisotto*

Zutaten fiir 4 Personen
400 g Reis

1 Liter Gemiisebriihe
500 g Fleisch von Kleintieren wie Kaninchen, Huhn und Perlhuhn

200 g gediinstete junge Mangoldblatter oder Feldkrduter wie Lowenzahn
100 g Kése der Sorte ,Monte Veronese Stravecchio” oder anderer Hartkése
Y2 Glas extra-natives Olivendl
Knollensellerie, Mohren, Zwiebeln
200 ml Custoza-WeiBwein

200 g Butter

Rosmarin und Knoblauch

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Mangoldblatter mit Knoblauch, Salz und Pfeffer dinsten und an-
schlieBend mit etwas Gemiisebriihe und Olivendl cremig pirieren.
Den Knollensellerie, die Mohre und die Zwiebel wiirfeln und ebenfalls
mit etwas Gemusebriihe andiinsten, salzen und pfeffern und prieren.
Die Fleischstiicke mit Wurzelgemiise, Zwiebeln oder Schalotten und
Gewiirzkréutern anbraten, mit WeiBwein abldschen und, wenn nétig, mit
Gem(isebriihe garen. Die GemUisebrihe mit Wurzelgemiise und Salz zu-
bereiten. Den Reis 3-4 Minuten in wenig Olivendl anrgsten, mit WeiBwein
abldschen und mit der Briihe aufgieBen. Nach flinfmintitiger Kochzeit
die Sellerie-creme dazugeben. AnschlieBend das Fleisch beifligen und
3 Minuten sténdig umriihren. Kurz vor Ende der Garzeit den geriebenen
Hartkdse und die Butter unterriinren und kréftig schwenken, damit der
Risotto kremig wird.

Auf dem Teller anrichten und mit der Mangold-creme spiralformig
dekorieren, mit etwas Hartkése bestreuen oder damit eine hauchdtinne
Kéasewaffel backen. Eventuell den Reis noch mit einem Rosmarinzweig
garnieren.

*Ein Rezept des drtlichen Verkehrsamtes ,Pro Loco Sona“ vom Hobbykoch und
Mitglied Alessandro Molon. Das Rezept wurde beim Wettbewerb ,Risotto d’oro
delle Pro Loco Veronesi* 2016 im Zuge der ,Fiera del Riso di Isola della Scala“
présentiert. 1. Preis der Volksjury.
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__________KULINARISCHE ROUTEN
SONA

»Risotto mit Radicchio Rosso di Verona, Kiirbiscreme
und Monte Veronese - Kdse*

Zutaten fiir 4 Personen
320 g Reis
Gemusebriine

2 Kopfe roten Chicorée ( Radicchio Rosso di Verona)

70 g Kése der Sorte ,Monte Veronese Stravecchio” oder anderer
Hartkdse

1 Glas extra-natives Olivendl
Ya Zwiebel

¥ Glas WeiBwein
Butter

Salz und Pfeffer
Zutaten fiir die Creme
250 g Kirbis

1 kleine Lauchstange
1 Brihwdirfel

Salz und Pfeffer

¥ Glas Sahne

Zubereitung i\
Die Zwiebel an-

schwitzen  und

den in Streifen

geschnittenen Radicchio dazugeben. In einem anderen Topf den
Reis anrdsten, mit dem WeiBwein abléschen, nach und nach mit
der Gemisebriine aufgieBen und auch den Radicchio abwech-
selnd dazugeben. Den Kiirbis mit den (brigen Zutaten separat
garen und anschlieBend pirieren. Am Ende der Garzeit den ge-
riebenen Hartkdse und die Butter unter den Risotto rithren und
kréftig schwenken.

Den Reis kraterformig auf dem Teller anrichten und die Kiirbis-
creme in die Vertiefung flllen.

*Ein Rezept des ortlichen Verkehrsamtes ,Pro Loco Sona“ vom Hob-
bykdchin und Mitglied Maria De Monte. Das Rezept wurde beim Wett-
bewerb ,Risotto d’oro delle Pro Loco Veronesi“ 2012 im Zuge der
LFiera del Riso di Isola della Scala“ prasentiert.
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