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Raramell CooKies

Du brauchst zusatzlich:
200g/weiche Butter - 2 Eier auf Raumtemperatur=5
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- Rl ZflTJbeLeltum,g veor Zubereitung:

Dle Butter elnlgeuMlnuten cremlg aUstc-hIage.rT.. D|e Die Butter einige Minuten cremig aufschlagen - Die
Fier nachelnander unter‘dle Butter‘mllxen Die " Eier nacheinander unter die Butter mixen - Die
Bachmlschung Sowie die Milt h hmzulfugen - Zutate en Backmischung sowie die Milch hinzufiigen - Zutaten
verkneten .Mlt emem];offel’ Telgpor-tlonen.a%elnem' verkneten’s Mit einem Loffel Teig\portionen auf einem
| ) Backblech verteilen - Abstand lassen - bei 1807( ca.

15 Minuten backen und abkihlen Iass<,e,_
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Du.brauchst zusatzlich:
2 EL Ol - 1. Zwiebel - 200ml Weiwein
200g Sahne - 1000ml Wasser,
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L " " 200p.Sahne; !1000m| Wasser "
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‘ qub'ereltung e
0l im Topf: erhltzen 'ZW|ebeI schnelden & andunsten R|sotto
hmzufugen umfthrent§ mit Wem abloschen ‘Wasser in 3
Portlonen hlnzufugen immer, elist sobald,das vorgfmgz.‘
= *Wasser, vo.m Rels aufge . Sahin
,unterruhren §iabsahn

.

Lubereitung:
0l im Topf erhitzen - Zwiebel schneiden &andiinsten - Risotto
hinzufiigen, umrihren & mit Wein abloschen - Wasser in 3
Portionen’hinzufigen, i‘i‘n‘mer érst‘sobald das vorherige *

Wasser vom Reis aufgenommen wurde - zuletzt Sahne
unterriihren & abschmecken - z.B. mit geriebenem Parmesan
servieren '




Lo Letcht'erwarmen und ; Leicht, erwarmen und
Sof@rt @€H|€@€“| SOl A\ sofort geniefent




