MILZ RISOTTO MIT OMEGR )




NORSAN Omega-3 Ole nie
erhitzen. Warme Speisen

2 Minuten abkuhlen lassen,
bevor Sie das 0l darubergeben.

PILZ-RISOTTO MIT OMEGA-3

= .
‘ J 2 Portionen Q 25 min gg) 100 %

« 250 g Pilze (z. B. Champignons, Pfifferlinge, Steinpilze)
« 125 g Risotto-Reis  + 400 ml Gemusebruhe » Salz und Pfeffer

« 2kleine Zwiebeln  « 100 ml WeiBwein + Muskat
+ 1Knoblauchzehe ~ « 50 g Parmesan, gerieben + Olivendl
+ 40 g Butter « 5 Bund Petersilie « 2ELNORSAN Omega-3 Total

Die Pilze putzen und in grofie Stucke schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schalen, in feine Wurfel hacken und in einem Topf mit 1 EL Butter
glasig dunsten. Den Risotto-Reis kurz mitdunsten. Mit WeifBwein abléschen und
die Gemusebrihe hinzufugen. Den Reis fir ca. 12 Minuten auf niedriger Stufe

. @ Deckung des Tagesbedarfs
kocheln lassen und regelmafig umruhren. Anschliefend den Topf vom Herd Omega-3 Total pro Person (1 EL /8 mi)

nehmen und die restliche Butter sowie die Halfte des Parmesans unterrGhren. (Empfehlung von NORSAN)

Die Pilze fur ca. 3 Minuten mit dem Olivenal in einer Pfanne andunsten. Danach
Pilze unter das Risotto geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken NOR@AN
Risotto auf die Teller aufteilen und jeweils 1 EL NORSAN Omega-3 Total San Omega GmbH
unterrUhren. Nun mit gehackter Petersilie und dem restlichen Parmesan www.norsan.de

bestreuen. Tel.. DE: 030 555788 990
— AT: 6800 070908
Guten Appetit © Mail: post@norsan.de




