Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivendl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockener Weifiwein
1 Msp Safran-Fiaden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Eine Schalotte schélen, fein schneiden, in Olivendl anschwitzen, den Reis zugeben und glasig
werden lassen. Den Kalbsfond und den Weiflwein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kdcheln
lassen und stédndig rithren. Parmesan reiben, wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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