Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 200 g Kartoffeln 50 g Butter
4 ¢l Wermut 50 ml Gemiisefond 40 g Parmesan
20 g Sahne Majoranblatter Pfeffer, Salz

Die Schalotten und Kartoffeln schéilen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschiumen, Schalotten
dazu geben und mit anschwitzen. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, mit Wermut abléschen und
komplett einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond aufgieen und kocheln lassen. Dabei immer
vorsichtig rithren. Die Kartoffelwiirfel diirfen nicht zu weich werden. Die Kartoffel gibt Stérke
ab und somit entsteht eine wunderbar sdmige Bindung. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem Hauch
Majoran wiirzen. Den geriebenen Parmesan und die geschlagene Sahne unterheben.
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