Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen

300 g Risottoreis 1 Zitrone 4 Schalotten

20 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 11 Schalentierfond

1 EL Butter 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

4 EL Sonnenblumensl 100 ml natives Olivenél 70 ml trockener Weiflwein
1 Prise Salz 1 Prise weifler Pfeffer

Das Basilikum und die Petersielie waschen, die Blitter abzupfen und auf einem Kiichentuch
trocknen lassen. Mit 4 EL Olivenol und 4 EL Sonnenblumendl piirieren. Das Pesto kiihl aufbe-
wahren. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken, ebenso wie die Schalotten. Beides im Topf
mit ca. 2 EL Olivendl anbraten und nach kurzer Zeit den Reis hinzufiigen. Ein paar Minuten
unter Riihren erhitzen, bis er glasig wird. Mit dem Weiliwein abléschen. Nun den Fond hinzu-
geben. Einmal aufkochen und dann bei niedriger Stufe weiter kécheln, bis der Reis al dente ist.
Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Anschlielend die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen.

Den Risottotopf von der Herdplatte nehmen, restliches Olivenol, das Pesto und den geriebenen
Parmesan unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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