Griner Spargelrisotto mit Krautern

Zutaten

500 g griner Spargel
2 Schalotten

ca. 1,3 1 Gemisebriihe

50 g Butter

350 g Risottoreis

100 ml Weillwein (ersatzweise Gemiisebriihe)
200 g gemischte Krduter (z.B. Kerbel, Sauerampfer, Petersilie, Dill, Basilikum)
1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

60 g frisch geriebener Parmesan

frisch geriebene Muskatnuss

Anzahl Portionen: ZUTATEN fr 4 Personen

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Dauer: 40 Minuten

500 g griner Spargel, 2 Schalotten, ca. 1,3 | Gemisebriihe, 50 g Butter, 350 g Risottoreis, 100
ml WeilRwein (ersatzweise Gemusebriihe), 200 g gemischte Krauter (z.B. Kerbel,
Sauerampfer, Petersilie, Dill, Basilikum), 1 Bio-Zitrone, 2 EL Olivendél, Salz, Pfeffer, 60 g
frisch geriebener Parmesan, frisch geriebene Muskatnuss

Schritt 1

Den Spargel waschen und die holzigen Enden wegschneiden, die Stangen schrédg in ca. 1 cm
breite Stiicke schneiden, die Kopfe extra beiseitelegen. Die Schalotten schélen und fein
wirfeln. Gemusebrihe aufkochen lassen und heil3 halten.

Schritt 2

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, Schalotten darin hellgelb andinsten.
Den Reis dazugeben und unter Riihren in ca. 2 Min. glasig diinsten. Mit Wein abléschen und
die Flussigkeit unter Ruhren einkochen lassen. Sobald der Wein fast verdunstet ist, eine
Schopfkelle heilRe Briihe dazugeben und unter hdufigem Rihren wiederum einkochen lassen.
So fortfahren, bis die gesamte Briihe aufgebraucht ist, der Reis bissfest ist und sich eine
schone cremige Konsistenz gebildet hat — das dauert rund 15-20 Min. Dabei ca. 10 Min. vor
Ende der Garzeit noch die Spargelstiicke (nicht die Kopfe!) unterriihren.

Schritt 3

Inzwischen die Krduter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen von den Stangeln
zupfen und fein schneiden oder hacken. Die Zitrone hei3 waschen und abtrocknen, ca. 2 Msp.
Schale fein abreiben und die Zitrone dann in Spalten schneiden.

Schritt 4

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Spargelkopfe ca. 2 Min. bei mittlerer Hitze
braten, salzen und pfeffern. Parmesan unter den fertigen Risotto riihren, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und der Zitronenschale wiirzen. Kurz vorm Servieren die Krduter und die
Spargelspitzen unterheben, dann den Risotto auf Teller verteilen. Die Zitronenspalten dazu
servieren, sodass sich jeder nach Belieben etwas Saft iber seinen Risotto traufeln kann.
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