Tomaten-Risotto mit frischen Tomaten

Fiir 5 Personen:

4 grofle Tomaten 6 EL Olivenol 2 mittlere Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 500 g Risottoreis 2 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein 1 4 L Gemiisebrithe 200 g Gruyere

100 ml Sahne Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, den Kése reiben.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Tomaten am Kopf kreuzweise einritzen, kurz ins
heifle Wasser geben und schnell kalt abschrecken. Tomaten schilen, in Viertel schneiden, Strunk
entfernen und entkernen, anschliefend in kleine Wiirfelchen schneiden.

Das Wasser weggieflen und den Topf trocknen. Das Olivenol darin erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch dazugeben und unter Riihren etwas andiinsten. Den Reis hineingeben und etwas glasig
diinsten.

Tomatenmark gut darunter mischen. Mit dem Rotwein abléschen, kurz darunter rithren und
verkochen lassen. Sofort 1 L Gemiisebrithe an den Reis geben. 2 Minuten kochen lassen, die
Tomatenwiirfel darunter ziehen und alles langsam gar kochen. Ab und zu von der restlichen
Briihe nachgieflen.

Kurz bevor der Reis gar ist, den Kése und die Sahne gut darunter mischen, kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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