Walliser Schnitel mit Munder Safranrisotte
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10 Schweinsschnitel a 170gr
T omaten Wiirfel oder SCI"ICibCﬂ 400gr
Raclcttc~Késc 500gr

Kosmarir\zweig zum (Garnieren + Fleischwﬁrzmiscl’rung zum Wiirzenl!

Munder Safranrisotto

Safran aus Mund klFaden

/ wiebel+K noblauch 200gr
Vialone Reis 600gr
Bouillion 1,8] iter
Weisser K ochwein 1,5] iter
Geewiirze nach Geschmack
Zubcrcitung

Schweinschnitzel wiirzen, leicht anbraten + erkalten lassen! Mit T oma-

T,

ten und K ase belegen und im OFen bei 200(Grad 15 Minuten gratinie-

renm.

Risotto—Reis in Olivensl heiss anbraten, mit lauwarmen\Weisswein
ablssschen. Langsam cinkochen, wenn F]Ussigkeit weg ist schrittweise
immer wieder mit Boui”on auffillen. Wiirzen und am Schluss mit Putter

und Rahm verfeinern, erst ganz am Schluss den Safran darunter mi-
schenll /u diesem Gericlﬁt em{mcehlen wir Syrah du \/alaisll
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