Risotto mit gebratenen Jakobsmuscheln und Chorizo-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

125 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weifiwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 25 g Parmesan 1 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 70 g Chorizo 2 EL Olivenol

Fiir das Risotto Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zwei Essloffel Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Reis zugeben und anrésten. Mit
Wein abloschen und den Fond nach und nach zugieflen. Lorbeerblatt zugeben und den Reis offen
bei schwacher Hitze 18 bis 20 Minuten kocheln lassen.

Die Haut von der Chorizo abziehen und die Wurst fein wiirfeln. Jakobsmuscheln abspiilen und
trocken tupfen. Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Chorizo darin circa zwei Minuten
braten. Muscheln zugeben und unter Wenden zwei bis drei Minuten mitbraten.

Parmesan fein reiben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und Bléttchen fein schneiden. Butter
und Parmesan unter das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto mit Muscheln, Chorizo und dem Chorizo-Bratol auf Tellern anrichten. Mit Petersilie
garnieren und servieren.
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