Kartoffel-Risotto

Fiir zwei Personen

2 festk. Kartoffeln 30 g Pecorino 300 ml Sahne
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in % X % cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser

fiir ca. 1 Minute blanchieren, herausnehmen und zum Abkiihlen auf ein Blech legen.

100 ml Kartoffelwasser auffangen und beiseite stellen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Sahne in einem Topf auf die Hélfte einreduzieren und Thymian, Rosmarin und
Lorbeer dazugeben. Die reduzierte Sahne durch ein Sieb passieren. Die Kartoffelwiirfel und das
Kartoffelwasser dazugeben und kocheln lassen. Die Kartoffel-Sahne-Mischung vom Herd nehmen,
Pecorino auf einer Vierkantreibe reiben und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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