
Saucisson-Reis
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ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten

Für 4 Personen

1 Brattopf mit Deckel

½ EL Butter 
1 Schalotte, fein gehackt 
2 Knoblauchzehe, gepresst 
500 g Lauch, längs halbiert, gerüstet, quer
in ca. 2 cm breiten Stücken 
200 g Risottoreis, (z. B. Carnaroli) 
6 dl Wasser, heiss 
¾ TL Salz 
1 Saucisson vaudoise IGP , in ca. 1 cm
dicken Scheiben 
½ EL Zitronensaft 
Salz, Pfeffer

1 Butter im Brattopf warm werden lassen. Schalotte
und Knoblauch andämpfen.
2 Lauch beigeben, 2-3 Minuten mitdämpfen. Reis
beigeben, unter Rühren dünsten, bis er glasig ist.
Wasser dazugiessen, salzen.
3 Saucissonscheiben darauflegen, 20-25 Minuten
köcheln, bis der Reis cremig und al dente ist.
Zitronensaft daruntermischen, würzen.
4 Pfanne von der Platte nehmen, Saucisson-Reis
zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.

ZUBEREITUNG

NÄHRWERTE

Pro Portion / pro Stück: kcal 393 , Fett 18g , Kohlenhydrate 42g , Eiweiss 16g
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