Tomaten-Risotto, Riesen-Garnelen mit Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

200 g Risotto 40 g getr. Ol-Tomaten 70 g Friithlingszwiebeln
% Zitrone 125 ml trockener Weilwein 60 g Parmesan

1 Liter Gemiisefond 35 g Butter 1 EL Butter

1 EL Olivensl Salz

Fir die Garnelen:

4 Siilwassergarnelen in Schale 1 Bund Petersilie 2 Knoblauchzehen

% Zitrone 60 ml Olivenol

Fiir den Salat:

120 g Wildkrautersalat 150 g Cherrytomaten 40 ml Granatapfel-Balsamessig
2 Zweige Petersilie 2 Zweige Zitronenmelisse 2 Zweige Minze

60 g Pinienkerne 2 EL Mineralwasser 25 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Jungzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. In Butter und Olivendl in einer
Pfanne glasig rosten. Risotto hinzugeben und etwas weiter rosten. Mit Weillwein abloschen.
Immer wieder etwas Gemiisefond zum Risotto hinzugeben und umriihren. Tomaten in Stiicke
schneiden und hinzugeben. Parmesan reiben. Zitrone auspressen.

Sobald der Reis die ganze Fliissigkeit aufgenommen hat, Pfanne vom Herd nehmen und Risotto
mit Butter und Parmesan anriihren. Mit Zitronensaft verfeinern, abschmecken und servieren.
Fiir die Garnelen mit Pesto:

Siilwassergarnelen entlang der Schale einschneiden und aufklappen. Garnelen in einer Pfanne
in etwas Olivendl zuerst auf der Fleischseite und dann auf der Schale kurz anbraten. Petersilie
abbrausen und trockenwedeln. Zitrone auspressen. Petersilie mit Knoblauch, Zitronensaft und
Olivendl in Stabmixer piirieren. Petersilienpesto auf den Garnelen verteilen und servieren.

Fiir den Salat:

Cherrytomaten waschen, trockentupfen und klein schneiden. Salat waschen, trockenschleudern
und putzen. Kriauter abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Salat und Krauter mit
Tomaten vermengen. Granatapfel-Balsamessig, Olivenol, Wasser, Salz und Pfeffer vermengen
und iiber den Salat geben. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und driiberstreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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