Q Die Kochloffel
(% Seit 2013

Anzahl: 9 Personen
Rezeptgruppe: Hauptspeise oder Beilage
Saison: Fruhling
Spargelrisotto
Zutaten:
800 g grine Spargeln
2 Zwiebel fein gehackt
500¢g Risotto Reis
3 dl Weisswein
1,2 Liter  Bouillon
2EL Butter
80g Mascarpone
10 EL geriebener Parmesan
Salz
Pfeffer

1.

Spargeln im unteren Drittel schalen. Enden anschneiden und Spargeln in mundgerechte
Stlcke schneiden und im Dampfgarer nach Programm garen, und danach kalt
abschrecken.

Olivendl in einer Pfanne heiss werden lassen. Gehackte Zwiebel andunsten.

Reis beifligen und kurz mitdinsten, bis er glasig wird.

Wein dazu giessen. Nach und nach Bouillon dazu giessen, so dass der Reis immer mit
Flussigkeit bedeckt ist. Risotto unter gelegentlichem Ruhren ca. 20 Minuten al dente
kochen.

Butter und Mascarpone beigeben und einrtihren. Danach die Spargeln und noch die
Halfte des Reibkases beigeben. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und samig
servieren. Restlichen Kase nach Belieben daruber streuen.
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