Spar gel-Risotto mit For ellenkaviar 397

Typ: Gemise Quelle: Brigitte, 2007, 11, 172 ok
Bemerkungen:
Zutaten: 5 Portionen

Rezept:

1,5 L Gemuse- oder Geflugelfond,

1 kleine Zwiebel,

600 g Spargel (evtl. je zur Halfte weil3er und griByeargel),
50 g Butter,

300 g Risotto-Reis,

100 ml trockener Sekt oder Champagner (oder Briihe),
60 g Parmesan-Kése,

1 EL Olivendl, Meersalz,

frisch gemahlener Pfeffer,

5 TL Forellenkaviar

Gemise- oder Geflugelfond aufkochen. Zwiebel aleziaind fein wirfeln.

.Weil3en Spargel ganz, grinen nur im unteren Dsttbllen. Spargelstangen
schrag in Scheiben schneiden, Spargelképfe belsgiga.

.Butter in einem Topf aufschAumen lassen. Zwiebgeében und hellgelb
dinsten. Den trockenen Reis zugeben unter Rih8&HN2wuten diinsten.

.Sekt oder Champagner zugieRen und unter Rihrkoakian lassen.

.Kochend hei3en Fond kellenweise immer dann zugetem die Flussigkeit
im Risotto aufgesogen ist. Dabei zwischendurch tinenrd, damit nichts
anbrennt.

.Parmesan grob reiben. Nur die Spargelkdpfe imeme{l 2 Minuten braten
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die rohen Spargelscheiben 5 Minuten vor Ende dee&t zum Risotto geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Halfte desyféaan unterriihren (die
andere Halfte getrennt servieren).

Zum Servieren die gebratenen Spargelkdpfe Ubefedége Risotto streuen und
mit Forellenkaviar servieren.

FERTIG IN 45 Minuten
PRO PORTION ca. 430 kcal, E 11 g, F 15 g, KH 58 g



