Zuckerschoten-Risotto (2 portionen)

Dauer: 30 Minuten

Zutaten:

2509 Zuckerschoten 100 ml WeiBwein
200g Risotto-Reis 400 ml Gemisebrihe
2 Knoblauchzehen Parmesan

1 Zwiebel Pfeffer

1 EL Olivendl Salz

Zubereitung:

Die Stiele an den Zuckerschoten entfernen. Dann die Zuckerschoten
flr ca. 5 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Zuckerschoten
abgiefRen, abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein
wiirfeln. In 1 EL Ol in einem Topf glasig diinsten. Den Reis
hinzuftigen und unter Rihren mitdiinsten.

Nun mit WeiBwein abldschen und einkochen lassen. Die Briihe
portionsweise dazu gieRen, sobald der Reis wieder eingekocht ist.
Dann das Risotto unter Riihren 20 Minuten garen.

Nach 15 Minuten die Zuckerschoten untermengen und das Risotto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Schluss den Parmesan fein reiben, unterriihren und das Risotto
auf die Teller geben.

Wer mdchte kann das Risotto gut mit gebratenen Garnelen, Lachs,
Huhnchen oder Tofu garnieren.

Guten Apettit!




