
D A S  K O C H H A U S  S C H Ö N E B E R G  W I R D  Z U M  V I A N I  C O N C E P T  S T O R E

Einladung

E r ö f f nu n g
Risotto  

al tartufo



Risotto mit Weißwein und Trüffeln
Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N :

��� g Risotto mit Trüffeln
�� g Trüffelbutter

�� g Parmesan
� Schalotte

� Knoblauchzehe

�� ml Weißwein
��� ml Gemüsebrühe

Olivenöl
Salz

Pfeffer

Z U B E R E I T U N G

Knoblauch sowie Schalotte fein hacken und zusammen mit dem 
Risottoreis in Olivenöl glasig andünsten. Mit Weißwein ablöschen. 
Brühe aufkochen, nach und nach unter den Risottoreis geben und 

unter ständigem Rühren �� Minuten köcheln lassen. 
Anschließend Trüffelbutter und geriebenen Parmesan unter-

heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem 
servieren � Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Tipp: Dazu passt ein leichter Blattsalat.

V I A N I . D E

BURRO 
AL TARTUFO

RISOT TO MIT 
TRÜFFELN

PARMIGIANO REGGIANO 
DELLE VACCHE ROSSE


