Risotto mit Friihling-Krdutern und Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

4 Jakobsmuscheln 60 g Arborioreis 1 Knolle Knoblauch

4 essbare Frithlingsblumen 1 Schalotte 20 g Butter

200 ml Sekt, trocken 11 Gefliigelfond 50 g Parmesan

100 ml Schlagsahne 1 Bund Kerbel 3 Stiele Weinbergslauch
2 EL Olivenol 1 TL Melilotussl Salz

Pfeffer, schwarz

Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf
die Butter bei schwacher Hitze schmelzen lassen und die Schalotte darin anschwitzen. Den Reis
dazugeben und mit angehen lassen. Anschliefend salzen und mit etwas Gefliigelfond abléschen.
Die Fliissigkeit einkochen lassen und unter stdndigem Riihren den Fond nach und nach hinzufii-
gen. Den Sekt ebenfalls in kleinen Anteilen dazugeben, bis das Risotto eine cremige Konsistenz
erreicht hat, der Reis jedoch bissfest ist. Die Sahne steifschlagen. Die Bléatter des Kerbels ab-
zupfen und klein hacken. Den Knoblauch quer durchschneiden. Die Jakobsmuscheln mit einem
Messer aufklappen und die Muschel herauslésen. AnschlieBend waschen und trocken tupfen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Die Jakobsmuscheln
dazugeben, von beiden Seiten gut anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan
reiben und mehr als die Hélfte unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abschliefend die Sahne und die Hilfte des Kerbels unterheben. Das Risotto in tiefen Tellern
anrichten und mit Parmesan, dem iibrigen Kerbel und dem Weinbergslauch garnieren. Die Ja-
kobsmuscheln darauf setzen, mit ein bis zwei Tropfen Melilotusol betrdufeln und das Ganze mit
einem Friihlingsbliimchen und einem Kerbelblatt garnieren und servieren.
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