Q 5

Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Zitronenrisotto

Fur 4 Personen als VVorspeise

1509 Risotto-Reis, 1 Bio — Zitrone, 1 EL Zitronensaft, 2 Schalotten, 0,2 | trockenen
WeiRwein, 1 | heil’e Gefligelbrihe, 80 g frisch geriebenen Parmesan, 4 EL Butter, 2
E Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer.

Zitronen waschen und die Schale fein abreiben. 1 EL Zitronensaft auspressen.
Schalotte schalen, in kleine Wrfel schneiden. In einem schweren Topf oder einer
Wok-Pfanne das EL Ol und 2 EL Butter erhitzen und darin die Schalotten-Wirfel
glasig diinsten.

Risotto-Reis zugeben und unter stdndigem Rihren ca. 1 Minuten leicht anbraten. Mit
WeiRwein abléschen und den Wein vollstandig einkochen lassen. Zitronenabrieb und
den Saft zugeben. Mit Briihe auffillen, so das der Reis gerade bedeckt ist. Briihe
einkochen lassen, Briihe zugeben, einkochen lassen usw.

Nach ca. 20 Minuten probieren ob der Reis gar ist aber noch biss hat. Bein dem
letzten Mal die Briihe fast komplett einkochen lassen. Butter einriihren, Parmesan
unterrithren und mit Salz und frisch gemahlenen Pfeffer abschmecken. Fertig!

Als Hauptspeise reicht die Menge fiir zwei. Dazu passt gebratenes Fischfilet.



