SPARGEL-RISOTTO
RESTAURANT DAS FRANZ
CAMPING-RESORT
BODENMAIS

MENGE ZUTAT

1 Schalotte

3EL Olivenol

150 g Risottoreis

100 ml trockener WeiBwein
500 ml Gemusebriihe (heiB)
40g Butter

40 g Parmesan

Etwas Salz, Pfeffer

100 g Griner Spargel gegrillt

50¢g Erbsenptiree



ZUBEREITUNG SPARGEL-RISOTTO:
1. Schritt:

Schalotte fein wiirfeln, im heien Ol glasig diinsten.
Reis unterrtihren, bis alle Korner vom Fett Gberzogen sind.

2. Schritt:
Mit Wein abloschen und unter Rithren bei mittlerer Hitze vollstandig einkochen lassen.
3. Schritt:

Mit heilBer Briihe auffiillen, bis der Reis knapp bedeckt ist. Bei milder Hitze 20-25 Min. garen,
dabei nach und nach die heiBBe Briihe zugieBen und immer wieder umrihren.

4. Schritt:

Butter unter den Risotto rithren, dabei nach und nach 20 g Kase untermischen.
Risotto salzen und pfeffern und mit restlichem Kase servieren.

Mit Erbsenptiree und Spargel verfeinern.



