Garnelen in Beurre blanc mit Vanille und Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen

8 Riesen-Garnelen 150 g Risottoreis 15 g Parmesan

1 Schalotte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

0,5 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 1 Vanilleschote

50 g eiskalte Butter 15 g Butter 1 EL Orangensaft

100 ml Champagner 3 EL Olivenol 60 ml trockener Weilwein
500 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einem kleinen schweren Topf den
Champagner mit den Schalottenwiirfeln bei kleiner Hitze bis auf zwei Essloffel reduzieren. Dann
zwei Essloffel Wasser und eine halbe aufgeschlitzte Vanilleschote dazugeben. Alles noch einmal
kurz aufkochen lassen. Die eingefrorenen Butterwiirfel nun langsam, nach und nach, mit einem
Schneebesen unter die Fliissigkeit rithren. Mit Salz, Pfeffer, dem Orangensaft und etwas Zitro-
nensaft abschmecken, beiseite stellen und nachziehen lassen, dann die Vanilleschote entfernen.
In der Zwischenzeit zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen. Die Garnelen vom
Kopf und der Schale befreien, léings aufschneiden und den Darm entfernen. Die Garnelen in dem
Olivendl anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Zwiebel-
wiirfel in Olivenol kurz anschwitzen, den Knoblauch und den Risottoreis dazugeben und unter
standigem Riihren durchschwitzen. Mit dem Weiflwein abloschen. Erst wenn dieser verkocht ist,
nach und nach den heiflen Fond dazugielen, dabei immer wieder umriithren. Die Schale von ei-
ner Zitrone reiben und zu dem Risotto geben. Den Parmesan reiben und ebenfalls dazugeben.
Die Butter unterriihren. Die Petersilie schneiden und dazugeben. Das Risotto auf einem Teller
anrichten und die Garnelen darauf geben. Mit der Beurre blanc garnieren und servieren.
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