Kochen mit Klausi

Meeresfruchte-Risotto
Zutaten: (Fur 4 Personen)

300 g TK-Frutti di Mare, Salz, Zitronensaft, Olivendl, 1 Zwiebel,

1 rote Chili, 1 Knobizehe, 100 g Party-Garnelen, Pfeffer, 1 M6hre,
200 g Paprika-Mix, 100 g Champignons, 160 g Risotto-Reis,

0,5 Gemusebrihe, Weil3wein, 50 g gerieb. Parmesan,

80 g TK-Erbsen, Petersilie, Dill

Zubereitung:

1.

Meeresfrichte auftauen lassen, abspilen, trocknen u. mit Zitronen-
saft betraufeln. Gemise putzen. Zwiebel, Knobi u. Chili fein, Méhre
klein, Paprika mittel wirfeln. Pilze achteln.
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Meeresfrichte u. Garnelen kurz in Olivendl anbraten, pfeffern u. he-
rausnehmen. Mohren, Zwiebeln, Knobi, Paprika u. Pilze im Sud gla-
sig dunsten, Reis zugeben u. 3 Min. mitbraten. Nach u. nach mit Bri-
he u. soviel Wein abléschen, (standig rihren) bis der Reis gar u.
cremig ist (ca. 25 Min.). Erbsen, Krauter u. Parmesan unterheben.
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