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FRISCHES SPARGELRISOTTO

ZUTATEN:

»

»

»

»

»

500g Spargel (weif oder griin) » 200ml trockener WeiRwein

250g Risottoreis » 700ml Gemdusebrihe
2 EL Olivenaol » 1009 frisch geriebener
2 EL Butter Parmesan

1 Schalotte » Salz & Pfeffer

Geriebene Schale und Saft einer
Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG:

»

»

Spargel schalen und in Stiicke schneiden. Die Schalotte fein hacken und
bei mittlerer Temperatur in Olivendl und Butter andunsten. Sobald die
Zwiebel glasig ist, den Reis dazugeben. Ein paar Minuten rihren, bis
auch der Reis anfangt leicht glasig auszusehen. Dann mit Weifdwein ab-
l6schen.

Ungefahr die Halfte der Brihe, einen Teeloffel geriebene Zitronenschale
und die Spargelstiicke hinzugeben. Falls gruner Spargel verwendet wird,
diesen erst kurz vor Ende hinzugeben, da er knackig bleiben soll. Weif3er
Spargel braucht hingegen Zeit um weich zu werden. Unter standigem
Rihren und Zugabe von mehr Briihe den Reis bissfest kochen. Bei Be-
darf die Temperatur herunterdrehen.

Ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterheben. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



