


Spargelrisotto

Zutaten Zubereitung

Fiir 4 Personen . .. . . L
Zwiebel wirfeln und mit dem Risottoreis in zer

! Z\.Nlebel i lassener Butter glasig andiinsten. Das Ganze mit
150 g Risottoreis . . .
Weiwein abléschen.
1EL Butter
4 EL WeiRwein So viel Gemusebriihe zugeben, dass der Reis
500 ml  Gemdise- nur bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze ohne Abde-
brihe ckung quellen lassen, bis die Briihe aufgesogen
250 g Spargel ist. Ab und zu umriihren. Diesen Vorgang zwei-
weilt) mal wiederholen, bis die ganze Briihe vollstandig
2509 ZES;?el aufgesogen ist.
500 ml  Wasser WeilRen Spargel ganz, griinen Spargel nur im
Etwas  Salz unteren Drittel schélen, holzige Enden abschnei-
Etwas  Zucker den. Wasser mit Salz und Zucker erhitzen und
Etwas  Pfeffer Spargel darin ca. 10 Minuten kdcheln (griinen
2EL Pinienkerne  Spargel etwas kiirzer), bis er durch, aber noch
4EL Parmesan bissfest ist. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
2EL Kerbel Fett anrosten. Spargel schrag in ca. 3 cm lange

Stlicke schneiden und zusammen mit geriebe-
nem Parmesan, Pinienkernen und gehacktem
Kerbel unter den Reis mischen. Mit Pfeffer
wdrzen und mit etwas gehobeltem Parmesan
servieren.

Tgp
Risotto pur genieen oder als Beilage zu Fisch,
Geflligel oder Lamm servieren.

Viele der Produke siud wit dew
Siegel , Gepriifre Qualitat Bayern”

lu Einzelhandel erhdltich.






