Wildkr auter-Risotto

Kategorien:  Vorspeise, Reis, Risotto, Kréuter
Zutaten fur: 4 Personen

100 Gramm Junger Bl att spi nat
50 Gramm Barl auch
50 Gramm Loéwenzahn
4 Essl. divenadl
2 Knobl auchzehen
2 Essl. Wi RBwein
400 Gramm Arborio-Reis
400 m  Kal bsfond
500 m  Gemisebr Uhe
80 Gramm Parnesan; am St ick
40 Gramm Butter

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
Spi nat, Barlauch und Léwenzahn putzen, waschen, trockenschl eudern
und hacken.

A in einem Topf erhitzen, Knoblauch schalen und dazupressen. Spinat
und Krauter zugeben, mt WeiRwein abl dschen. Alles 1 bis 2 Mnuten
dunst en.

Rei s dazugeben, nach und nach Kal bsfond und Gemisebr iihe angi el3en.
Reis in ca. 20 Mnuten bissfest garen, dabei regel mai g unr thren.

Parmesan fein reiben. Butter und ca. 60 g Parnmesan unter das Risotto
rihren, mt Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto vom Herd nehnen, 3
M nuten quel l en | assen.

W dkrauter-R sotto auf Tellern anrichten und mt dbri gem Parnmesan
20 g bestreuen.

Zeit: 35 Stunden Pro Person: 625 kcal, 26 g Fett

Quédle:

Magazi n Freundin
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



