Risotto mit griinem Spargel
Zutaten :

300 g Risotto-Reis

1.25 Itr Hihnerbriihe

1 grosse Schalotte (30 g)

7 cl Noilly Prat oder 10 cl Weisswein
Olivendl zum Braten

45 g kalte Butter

1 EL Mascarpone

60 g Parmesan

etwas Parmesan zum Reiben Uber Spargelspitzen
12 - 16 Stangen Spargel

12 ganze Haselnlisse ohne Schale

Salz & Pfeffer
Zubereitung:

Den Spargel putzen (siehe Video). Wenn der Spargel als Ganzes verwendet wird, das untere Drittel
schalen

Und das meist angetrocknete Ende mit dem Anschnitt abschneiden und wegwerfen.
Den Spargel 4 — 5 Minuten blanchieren
Die Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen

Die Schalotte schalen und in feine Wiirfelchen schneiden (1 — 2 mm)und in Olivendl andiinsten ohne
dass sie Farbe nehmen.

Wenn die Schalottenwiirfel glasig werden, den Reis zugeben und unter hdufigem Riihren 1 Minute
zusammen weiterdunsten.

Noilly Prat oder Weisswein angiessen und unter haufigem Riihren die Flussigkeit verdampfen lassen.
Soviel Briihe angiessen, dass der Reis gerade so bedeckt ist. Deckel drauf und leicht kocheln lassen.

Immer wieder den Stand der Briihe kontrollieren und immer so viel auffillen, dass der Reis gerade so
bedeckt ist. Immer wieder gut umrihren.

Vom Spargel die Spitzen mit 4 — 5 cm Stiel abschneiden und beiseitelegen. Die unteren Abschnitte in
ca. 1 cm groRe Stlicke schneiden

Ca. 5 Minuten vor Schluss (also 12 Minuten nachdem Sie das erste Mal die Briihe angegossen haben)
die kleinen Spargelabschnitte ins Risotto geben und unterrihren

Wenn das Risotto fertig ist, die kalte Butter in 2 — 3 Stiicke schneiden und mit einem klein bisschen
Briihe unter standigen Riihren in das Risotto einrlihren, bis sie ganz geschmolzen ist.

Die Mascarpone unterriihren



Den geriebenen Parmesan unterriihren. Das Risotto evtl. mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der

Miuhle abschmecken

Die Spargelspitzen in heiBem Olivendl anbraten. Sobald sie anfangen Farbe zu bekommen, die Pfanne
vom Herd ziehen und etwas Parmesan Uber die heiBen Spargelspitzen reiben.

Das Risotto in den Tellern anrichten. Die Spargelspitzen oben drauf dekorieren und mit den grob
gemorserten Haselnilssen bestreuen



