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Was wird benétigt (fur 4 Portionen)

4 Kkleine Artischocken

n.b. Zitronensaft

4 weisse Zwiebel

4 Salsicce con Pepe Valle Maggia
32EL Olivendl

320g Risotto Reis

8dl Bouillon

n.b. Salz

n.b. Pfeffer aus der Mihle

2 Bund Rosmarin

Zubereitung

1.

2.

Artischocken bis auf die hellgriinen, leicht rétlichen Blatter riisten.

Stiele schalen und frisch anschneiden.

. Artischocken halbieren, in Streifen schneiden. Mit etwas Zitronensaft betraufeln, um Verfarbungen zu

vermeiden.

. Zwiebel in diinne Schnitze schneiden.
. Grillwirste aufschneiden und Fleischmasse herausdriicken. Masse grob zerstiickeln.
. Die Halfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Artischocken und Reis darin glasig diinsten.

. Die Halfte der Fleischmasse dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Bouillon abléschen. Unter Rihren ca. 20

Minuten kocheln lassen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Restliches Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Restliches Fleisch und Rosmarin unter Wenden ca. 8 Minuten

bei mittlerer Hitze braten.



10. Risotto mit Salsiccia mit Valle Maggia Pfeffer und Rosmarin anrichten.
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