
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  

alla piemontese



Risotto mit Castelmagno-
Käse und Haselnüssen 

Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N :

Z U B E R E I T U N G

Gehackte Schalotte, Knoblauch und Risottoreis in etwas Öl 
glasig andünsten. Mit Weißwein ablöschen und löffelweise 

Brühe einrühren. Ca. 18 Minuten köcheln lassen, dabei stetig 
rühren. Haselnüsse anrösten und grob hacken. Die Hälfte der 

Haselnüsse, Majoranblätter, Butter und geriebenen Castelmagno 
unter das Risotto heben, mit Pfeffer würzen und 3 Minuten zu-
gedeckt ruhen lassen. Mit Majoran und Haselnüssen garnieren.

V I A N I . D E

1 Schalotte
1 Knoblauch

50 ml Weißwein
780 ml Gemüsebrühe

Salz, Pfeffer

100 g Castelmagno
320 g Risottoreis
100 g Haselnüsse
20 g Sahnebutter

Majoran

HASELNÜSSE BURRO SORE SINAC ASTELMAGNO DI 
MONTAGNA D OP

RISO C ARNAROLI


