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De Francesco in Nurnberg:

Pasta und Wein
fur  italienischen Urlaub
zuhause!”

enieBen Sie jetzt in diesen dunklen Zeiten Ihr gemUt-
liches Zuhause - verwdhnen Sie sich mit mediterra-
nen Spezialititen - und trdumen Sie von Italien! Beim
bekannten GroB- und Einzelhandler De Francesco in
Niirnberg (HolzschuherstraBe 28) kénnen Sie durch die
Gange der Feinschmeckerhalle schlendern - schon das
Aussuchen und Einkaufen ist hier ein Erlebnis, ein Genuss
fiir alle Sinne. Seit iiber 50 Jahren begeistert De Francesco
Feinschmecker und Italien-Fans in ganz Franken mit bes-
ter Qualitdt, kompetenter Beratung und fairen Preisen.
Die Kostlichkeiten, die zum groBen Teil direkt vom Her-
steller bezogen werden, sind: Weine, Spirituosen, Wurst-
und Kisespezialititen (Biiffelmozzarella), Antipasti, Pasta
(riesige Auswahl), Kaffee, SiiBes
(jetzt viele Sorten Panettone), Essig,
Olivendle und Prisentkdrbe. Mario
de Francesco: ,Wir importieren viele
italienische Produkte fiir die feine ita-
lienische Kiiche, vor allem bieten wir
ein breites Sortiment italienischer
Weine aus fast allen Regionen Itali-
ens. Der stindige Austausch mit
unseren Winzern ermdglicht es,
S unsere Kunden mit unserem Wis-
@ sen und unserer Leidenschaft zu
Ve 4 PROSECCO | pegeistern.” Jetzt gibt es auch ei-
' i nen ganz neuen ,De Francesco
Weinkatalog 2020/2021" mit dem
Titel ,Entdecken Sie Italiens Wein-
vielfalt".
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Original Pasta aus Italien, die
besten italienischen Nudeln,
soweit das Auge reicht.
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Risotto mit Steinpilzen

Zutaten:

400 Gramm Risottoreis,
1 Péckchen getrocknete
Steinpilze ca. 15 Gramm,
1 Liter Briihe (z. B.
Hiithner, Rind, Gemiise),
80 Gramm Parmesan
gerieben, 80 Gramm
Butter, 2 Essloffel
Olivendl, 1 Zwiebel

fein gewiirfelt,

200 ml WeiBwein,

Salz, Pfeffer.

Guten Apgetit

Die Feinschmeckerhalle von De Francesco ist gefiillt mit italienischen Késtlich-
keiten - da gehért auch eine groBe Auswahl an Essig und Olivendl dazu.

Leidenschaft fiir italienische Spezialititen und Weine aus fast allen Regionen Italiens:
Mario de Francesco und Michaela Dilling - hier vor kostlich siiBen Panettone.

Rezept fur 4 Personen

Zubereitung: Die Steinpilze fiir ca. 15 Minuten in 250 ml
lauwarmen Wasser einweichen, abgieBen, das Wasser aber
auffangen. Die Zwiebel in Olivendl und der Halfte der Butter
glasig diinsten. Nach ein paar Minuten die Pilze ebenfalls
hinzugeben und mitdiinsten, zuletzt den Reis hinzugeben und
unter stindigem Riihren ebenfalls glasig werden lassen. Mit
WeiBwein abléschen und etwas Briihe und die Einweich-
fliissigkeit der Pilze hinzugeben. Nun muss man ca. 20 Minu-
ten am Herd stehen und sténdig riihren. Sobald die Fliissigkeit
fast verkocht ist, mit Briihe nachgieBen und immer weiter-
riihren, Nach ca. 15 Minuten immer wieder probieren. Der
Reis soll auBen weich, aber innen noch kdrnig sein. Die Fliis-
sigkeit sollte zum Schluss verkocht sein. Zuletzt den Parme-
san und die restliche Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kurz durchziehen lassen.
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