5-Sterne-Risotto

Fiir 2 Personen:

150 g Risottoreis 10 Pimentkorner 4 Nelken

1 Zimtstange 1/2 TL Kreuzkiimmel 2 Sternanis

1/2 L Gemiisebriihe 1 Spur Weilwein 1 kleine weifle Zwiebel
2 EL getrock. Cranberries 2 EL Butter 50 g gerieb. Parmesan

2 EL Olivendl

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin an-
schwitzen.

Risottoreis in den Topf geben, kurz anrésten und mit Wein abléschen. Dann etwas Gemiisebriihe
angieflen und die Hitze etwas reduzieren.

Piment, Nelke, Zimtstange, Kreuzkiimmel und Sternanis dazugeben. Reis bei niedriger Hitze
kocheln lassen, bis die Briihe verkocht ist, dann nach und nach die iibrige Briihe angieflen und
immer wieder verkochen lassen.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Cranberries dazugeben und das Risotto kréftig mit Salz wiir-
zen.

Topf von der Hitze nehmen und Butter und Parmesan unterriithren. Gewiirze herausnehmen.
Risotto anrichten.
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