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Spargel-Risotto mit
Zuckerschoten und gebratenen

Garnelen

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
griiner Spargel
Schalotten
Gemiisebriihe
1]

Risottoreis
WeiBwein, trocken
Zuckerschoten
Salz

Party Garnelen
Knoblauchzehen
Pfeffer, weil

Parmesan, gerieben

Zubereitungszeit

35min

2 Bund
2 St.
900 ml
5EL
300 g
100 ml
250 g

300¢g
1 St.

40 g

Schwierigkeit
Mittel

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Schopfkelle

1. Spargel waschen, holzige Enden abbrechen und schrag in ca. 1 cm diinne Stiicke
schneiden. Schalotten halbieren, schalen und fein wiirfeln.

2. In einem Topf Briihe ggf. anriihren und erwarmen. In einem weiteren Topf 2 EL Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen. Schalotte darin ca. 2 Min. farblos anschwitzen. Reis zugeben
und ca. 2 Min. leicht rosten, bis der Reis beginnt am Topfboden anzubacken.

3. Mit WeiBwein abloschen und komplett einkochen. Reis mit 1 Kelle heiBer Briihe leicht
bedecken und verrtihren. Risotto unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Min. garen, dabei
immer wieder etwas Briihe nachfiillen, sodass der Reis standig leicht bedeckt ist.

4. Zuckerschoten waschen und schrag halbieren. Garnelen waschen und trocken tupfen.
Knoblauch schalen und in feine Scheibchen schneiden.

5. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen und Garnelen mit Knoblauch ca. 3 Min. anbraten.
Zuckerschoten zugeben und ca. 2 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Ca. 10 Min. vor Ender der Garzeit Spargel zugeben. Parmesan unter das Risotto geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel-Risotto mit Zuckerschoten und
gebratenen Garnelen auf Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 544 kcal
Kohlenhydrate /4 g
EiweiB 21g
Ballaststoffe 5g

Fette 15g



