Spar gelrisotto mit Kerbelbutter

Kategorien:  Reis, Gemise
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Spar gel

1 Zwi ebel
3-4 Knobl auchzehen

75 Gramm Butter
300 G amm R sottoreis
200 m Wi Bwein

Sal z und Pfeffer

1/2 Ltr. Gemise- oder Spargel sud

2 Handvoll Kerbel oder Barl auch

50 Gramm Frisch geriebener Parnesan

Anleitung:

H erfiar enpfiehlt es sich, die Spargel schal en zunachst auszukochen:
Man braucht ja einen aromati schen Sud, umden Reis zu garen. Wr
probi eren di esmal dbrigens eine vollig neue Met hode des

Ri sott okochens, ein Vorschlag eines Zuschauers: Wr kochen ihn im
Schnel | kocht opf .

Das geht verbl if fend einfach: Der Risotto wird angesetzt w e Ublich
~ZwW ebel n fein gewirfelt andinsten, Reis zufigen, Wi n angi el3en,

ver kochen | assen, mt Spargel brihe auffillen, Spargel stiicke zuf tgen.
I m Schnel | kocht opf garen innerhalb von sieben M nuten. Zum Schl uss
wird der Risotto |leuchtend grin mt Kerbelbutter (herrlich ist auch
Barl auchbutter) eingeférbt und mt frisch geri ebenem Parnmesan crenig
aufgerthrt. Ei n frahlingsduftendes Cericht.

Den Spargel waschen, schalen - aus den Schal en ei nen Sud kochen. Die
Spar gel stangen in kl eine Sticke schnei den. Zw ebel und Knobl auch
schal en und fein wirfeln.

I m Schnel | kocht opf zwei Lo6ffel Butter erhitzen, Zw ebeln und

Knobl auch darin weich dinsten. Den Reis kurz mtdinsten, schliellich
mt dem Wein abl 6schen. Ei nkochen, bis kaum nehr Fl Gssigkeit im Topf
i st, salzen und pfeffern. Mt Spargel sud auffillen und die

Spar gel st iicke zuf igen. Den Topf verschlielen, auf starker Hitze
unter Danpf setzen. Sobal d das Ventil verschlossen ist, die Htze
herunt erschal ten und auf Kkl ei nem Feuer sieben M nuten gar ziehen

| assen.

Inzwi schen die restliche Butter mt dem Kerbel oder dem Béarlauch im
M xer zu einer |euchtend grinen Crenme m xen. Aus dem Ri sottotopf den
Danpf abl assen, den Topf o6ffnen, geriebenen Parnesan und
Krauterbutter einridhren. Den jetzt |euchtend grinen Ri sotto auf

kei nen Fall nehr stehen |assen, sondern sofort ambesten in tiefen
Tell ern servieren.

Getrank: Ein mlder, aber gehaltvoller Wi Rwein passt hierzu,

ent weder ei n Wi Bburgunder oder Silvaner, zum Beispiel aus Franken;
oder vom Kai serstuhl, auch aus dem El sass, oder ein Pinot Bianco aus
dem Fri aul .
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