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MITTELMEERRAUM:

Gemiise-Risotto mit Cabanossi
(4 Portionen)

Zeitbedarf: 90 Min.

Die Cabanos (Cabanossi ist eigentlich der Plural) gehort zu den Hartwirsten, die ohne Kiihlung aufbewahrt werden kénnen.
Bestandteile sind Rind- und Schweinefleisch sowie Speckstlicke. Sie hat oft eine rétliche Farbung (Paprika-Gewirz) und einen kraftigen
bis scharfen Geschmack (Salz, Pfeffer, Knoblauch). Ihr Ursprung liegt im Dunklen. Wir finden sie in der Hauptsache in Std- und
Osteuropa.

3ELOI in einem Topf erhitzen.

1 mittlere Zwiebel wirfeln und in dem Ol andinsten.

250 g Arborio-Reis zugeben und den Reis glasig dinsten.
1 TL Curry Uberstreuen und kurz mit anschwitzen.

1 Glas trockener Weillwein (ca. 150 ml) | zugeben und flei3ig rihren.
Wenn der Wein aufgenommen ist,

500 ml Gemusebrihe portionsweise unter standigem Ruhren zugeben.

1 Dose Tomatenstiicke
200 g TK-Erbsen zugeben.

(Andere Gemusesorten sind natirlich auch denkbar; wegen der Farbgebung
ist ein griines Gemdise zu bevorzugen.)

250 g Cabanossi (z.B. die kleinen in Scheiben schneiden und zum Risotto geben.
Wirstchen von Aldi) Alles noch einige Minuten kocheln lassen, bis die Erb-
sen gar sind.

Wenn noétig noch etwas Wasser zufugen.
Mit Salz, Pfeffer, Curry und Tomatenmark abschmecken.
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Kalkulation:

250 g Arborio-Reis 1,10 €
1 Dose Tomatenstlicke 0,45 €
200 g TK-Erbsen 0,40 €
250 g Cabanossi 2,00 €
Sonstiges 1,00 €
Summe: 495 €

pro Person: 1,24 €




