Risotto alla milanese mit gefiillten Garnelen, Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

175 g Risottoreis 80 g Parmesan 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 350 ml Gefliigelfond 75 ml trockener Weifiwein
0,1 g Safranfiden 25 g kalte Butter Olivenol

Kalahari Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:
2 grofle Black Tiger Garnelen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon der Saft

40 g Parmesan 2 EL Paniermehl 3 Zweige glatte Petersilie
1 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon der Saft
Olivenol Salz

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Gefliigelfond zusammen mit den Safranfiden aufkochen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. 60 g Parmesan fein reiben.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin diinsten. Reis hin-
zugeben und unter Riihren glasig diinsten. Mit Weiflwein abléschen und bei kleiner Hitze unter
Riihren einkochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazu gieflen und den Reis unter hiufi-
gem Riihren so lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstéandig aufgesogen haben.
Diesen Vorgang noch dreimal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist Risotto mit Kalahari
Safransalz und Pfeffer wiirzen. Butter wiirfeln. Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und die
gewiirfelte kalte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterriihren, damit der Risotto
eine cremige Konsistenz bekommt. 20 g Parmesan mit einem Sparschéler fein hobeln und das
Risotto damit garnieren.

Fiir die Garnelen:

Garnelen am Riicken Schmetterlingsformig mit einer Kiichenschere aufschneiden und den Darm
entfernen. Anschlieffend salzen und pfeffern. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zitrone aus-
presse und Saft auffangen. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Knoblauch, Parmesan, Paniermehl, Petersilie und Olivenol vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend in den Garnelenriicken fiillen und mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Garnelen in eine Auflaufform legen und im Ofen 15 Minuten garen.

Fiir die Gremolata:

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Eine
halbe Zitrone auspressen und Saft auffangen. Petersilie und Knoblauch miteinander vermengen
und mit Zitronensaft, Olivenol und Salz abschmecken.
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