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| Chl|l con karte
Spargel-Risotto

Zutaten fur 4 Portionen

500 g weil3er Spargel » 1 Fruhlingszwiebel
250 g gruner Spargel » 2 EL frischer Kerbel oder 1 TL getrockneter Kerbel
2 Schalotten » 2 EL Pinienkerne
11 Gemusebruhe » 60 g Parmesan
250 g Risotto-Reis » Basilikum
2 EL Butter » getr. Chilifaden
100 ml Weildwein » Pfeffer, Salz
150 g Kirschtomaten » Olivenol
Zubereitung

. WeiRBen Spargel ganz, griinen Spargel nur im unteren Drittel schalen. Holzige Enden abschneiden, Stangen

in diagonale Scheiben schneiden und beiseitestellen.

. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

. FrUhlingszwiegel in dinne Streifen schneiden, mit heiBem Wasser blanchieren und kalt abschrecken.

. Tomaten halbieren.

. Gemusebrihe aufkochen und warm halten.

. Schalotten wiirfeln, mit Risottoreis in 1 EL zerlassener Butter glasig andtnsten.

. Risottoreis mit WeiBwein abldschen, so viel heile Brihe zugeben, dass der Reis bedeckt ist.

Offen bei mittlerer (5 von 9) Hitze quellen lassen, bis die Brihe aufgesogen ist, dabei ab und zu rihren.

Mit der Ubrigen Briihe ebenso verfahren, bis das Risotto schén schlonzig ist (ca. 35 Min.).



Zum Schuss, wenn die FlUssigkeit verdampft, 6fter rahren.

8. Risotto ausschalten. Den geriebenem Parmesan unter den Reis mischen. Mit Pfeffer abschmecken. Kerbel

daruberstreuen.

9. Spargel und Tomatenhdften in 2 EL Butter und etwas Zucker 5 Min. anbraten, salzen und pfeffern.

10. Risotto auf einen Teller geben, Spargel, Tomaten, Frihlingszwiebel, Basilikum, Pinienkernen und zum

Schlul’ Chilifaden darauf drappieren und servieren.
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