Risotto mit griinem Spargel

Fiir zwei Personen

150 g Risottoreis 150 g griinen Spargel 75 g Kirschtomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

150 g geschélte Edamame, TK 40 g Parmesankése 30 g Butter

120 ml Weilwein 800 ml Gemiisefond  Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit dem Rapsdl erhitzen und
bei mittlerer Hitze die Zwiebeln glasig diinsten. In einem zweiten Topf den Gemiisefond separat
erhitzen und auf niedriger Stufe kécheln lassen. Den Risottoreis zu den Zwiebeln hinzugeben und
kurz mit anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen und die tiefgekiihlte Edamame hinzugeben.
Nun immer, wenn der Reis die Fliissigkeit nahezu komplett aufgenommen hat, mit dem heiflen
Fond aufgieflen und unter Riithren 15 bis 20 Minuten garen. Der Reis sollte dann immer komplett
mit Fliissigkeit bedeckt sein. Den Spargel waschen, das untere Drittel des Spargels schilen und
den strohigen Ansatz abschneiden. Die Spargelkopfe abschneiden und separat aufbewahren. Den
Stiel schrig in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Rapsol er-
hitzen. Die Kirschtomaten, waschen, halbieren und die Knoblauchzehe abziehen und andriicken.
Zuerst die Spargelstiele mit dem Knoblauch in der Pfanne anbraten, die Kirschtomaten hinzu-
fligen und zum Schluss die Spargelkdpfe. Anschlielend salzen und pfeffern. Die Zitrone waschen
und mit einer Reibe die Schale abreiben. Den Parmesankése reiben. Die Hitze des Risottos ab-
schalten, den Abrieb einer Zitrone, sowie den geriebenen Parmesan und die Butter hinzufiigen.
Den Spargel und die Kirschtomaten unterheben. Ein Drittel des Spargels und der Tomaten zum
Garnieren bei Seite stellen. Das fertige Risotto auf einem tiefen Teller anrichten, mit dem Spargel
und den Kirschtomaten garnieren und servieren.
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