GQ-Bayern Rezepte

SPARGELRISOTTO

Zutaten (fiir 2 Personen)

1 Zwiebel (gewiirfelt), 150 g Risottoreis,

1 EL Butter, 4 EL Weillwein, 500 ml Gemiise-
briihe, 250 g weiler Spargel, 250 g griiner
Spargel, 500 ml Wasser, etwas Salz und
Zucker, etwas Pfeffer, 2 EL Pinienkerne,

4 EL geriebener Parmesan, 2 EL. gehackter
Kerbel

Zubereitung (ca. 40 Min.)

Zwiebelwiirfel und Risottoreis in zerlassener Butter glasig andiinsten. Das Ganze mit Weilwein
abloschen. So viel Gemiise-briihe zugeben, dass der Reis nur bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze ohne
Abdeckung quellen lassen, bis die Briihe aufgesogen ist. Ab und zu umriihren. Diesen Vorgang zwei-
mal wiederholen, bis die ganze Briihe vollstindig aufgesogen ist.

Weillen Spargel ganz, griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen, holzige Enden abschneiden.
Wasser mit Salz und Zucker erhitzen und Spargel darin ca. 10 Minuten kdcheln (griinen Spargel etwas
kiirzer), bis er durch, aber noch bissfest ist. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Spargel
schrédg in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und zusammen mit geriebenem Parmesan, Pinienkernen und
Kerbel unter den Reis mischen. Mit Pfeffer wiirzen und mit etwas gehobeltem Parmesan servieren.

Tipp: Risotto pur genielen oder als Beilage zu Fisch, Gefliigel oder Lamm servieren.



