Safran-Risotto mit Garnelen und Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Safranrisotto:

250 g Risottoreis 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 g Parmesan 100 g kalte Butter 750 ml Hiihnerfond
250 ml Weifiwein 0,2 g Safran 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fir die Garnelen:

4 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 4-5 Zweige Thymian
Butter Chiliflocken Salz

Pfeffer

Fiir das Rucolapesto:

1 Bund Rucola 1 Bund Petersilie 2 Zehen Knoblauch
40g Pinienkerne 100 ml Olivensl Salz

Den Hiihnerfond in einem Topf mit den Safranfiden erhitzen.

Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf Oli-
vendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Reis dazugeben und ebenfalls
anschwitzen. Reis mit etwas Hithnerfond und Weiflwein aufgieen. Sobald die Fliissigkeit ver-
kocht ist, noch etwas Hiihnerfond aufgieflen und weiterrithren, bis der Reis bissfest gegart ist.
Parmesan reiben. Butter und Parmesan unter das Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Garnelen diese lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien,
waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. In einer Pfanne Butter erhitzen Knoblauch, Thymianzweige und Garnelen darin
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Fiir das Rucolapesto Knoblauch abziehen und hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Rucola waschen, trocken schleudern und zerkleinern. Knoblauch, Petersilie, Rucola und
Pinienkerne fein piirieren. Olivendl unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Safranrisotto mit Garnelen und Rucolapesto auf einem Teller anrichten und servieren.
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