Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Erbsenrisotto
Ein Rezept von Erbsenrisotto, am 27.04.2024
Zutaten
1kg Erbseninder Schote (ca. 380 g Erbsen) 2
1Bund gemischte Gartenkrauter (z. B. Petersilie, 2EL
Kerbel, Majoran, Zitronenmelisse oder 200
Bohnenkraut) g
100 ml
ca. 500 ml Gemiusebriihe
weilRer Pfeffer aus der Miihle 1EL
4 Eier
Rezeptinfos

Zwiebeln

Butter

Risottoreis (z. B. Arborio)
Weillwein

Salz

Sahne

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

1. Erbsenschoten waschen und auspalen. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken

schiitteln. Blatter und Stiele getrennt fein hacken.

2. 1 EL Butter zerlassen, die Halfte der Zwiebeln darin glasig dlinsten. Den Reis zugeben und kurz anschwitzen, Wein und
etwas Briihe angieRen und aufkochen, dann offen bei kleiner Hitze kdcheln lassen. 200 ml Briihe hinzufligen und unter
Rihren kécheln lassen, bis die Fliissigkeit aufgesogen ist. So fortfahren, bis die Brithe aufgebraucht und der Reis gar ist.

Das dauert 20-25 Min. Zwischendurch umrihren.

3. Inzwischen 1 EL Butter zerlassen, tibrige Zwiebeln und Krauterstiele darin 1-2 Min. andlinsten. Die Halfte der Erbsen
zugeben, pfeffern und zugedeckt bei kleiner Hitze in ca. 10 Min. garen. Mit Sahne purieren.

4. Die Eier in ca. 6 Min. kernweich kochen, abschrecken und pellen. Wenn der Reis gar ist, Erbsenplree, gehackte Krauter
und Erbsen unterziehen und heilt werden lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier halbieren und auf dem Risotto

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/erbsenrisotto-63366
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