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Mai 2018: Italienisches Spargelrisotto

Zutaten (2 Personen):

» 1 Zwiebel

» 150 g Risotto Reis (Sorte Arborio oder Carnaroli)
» 1EL Olivenol

» 400 ml Gemiisebriihe

» 50 ml trockener Weillwein

» je 250 g griiner und weiler Spargel

» 2 EL Butter

» Zucker, Salz, Pfeffer

» 100 g Cocktailtomaten

» 2 EL Pinienkerne

» 4 EL geriebenen Parmesan, Basilikum

Zubereitung:

Zwiebelwiirfel und Risotto Reis im Olivendl glasig anschwitzen und mit dem Wein abléschen. Die Briihe
regelmaBig angiellen, ab und zu umrihren und neue Briihe zufligen, sodass der Reis die Fliissigkeit
gleichmaRig aufnehmen kann. Bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten quellen lassen.

Den weillen Spargel ganz, den griinen Spargel nur im unteren Drittel schalen und die Stangen in Stlicke
schneiden; alles in der Butter mit Zucker bissfest anbraten, am Ende halbierte Cocktailtomaten kurz mit
anschwitzen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne werden ohne Fett angerostet.

Nun werden alle vorbereiteten Zutaten miteinander gemischt: der Spargel mit Tomaten und der fertige Reis.
Geben Sie den Parmesan und gehackten Basilikum dazu. Am Ende mit den Pinienkernen bestreuen und
Basilikum garnieren.




