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Barlauch-Risotto

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
30g Butter

250g Risottoreis
2dl WeiBwein
6dl  Gemisebouillon, heiss

1 Bund Béarlauch

3 EL Wasser

60g geriebener Parmesan
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. In Butter bei mittlerer Hitze diinsten.
Reis dazugeben. Unter Rihren mitdiinsten, bis er glasig ist. Mit Wein
abléschen und Flussigkeit einkochen lassen. Unter Rihren nach und nach
gesamte Bouillon dazugiessen. Ca. 30 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis
samig ist, aber noch etwas Biss hat.

- Die Halfte des Barlauchs in feine Streifen schneiden, beiseitestellen. Rest
mit Wasser plrieren und mit dem Kase unter den Risotto ziehen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Beiseitegestellte Barlauchstreifen unterrithren
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