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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Fruhlingsrisotto
Ein Rezept von Friihlingsrisotto, am 28.06.2026
Zutaten
600 g weilder Spargel 2 Zwiebeln
4EL Olivenol 2TL Zucker
Salz 1,11 Gemisefond (ersatzweise Gemiisebriihe)
400 g Risottoreis (z. B. Arborio) 50 ml trockener WeiRwein (nach Belieben)
2 Handvoll gemischte Friihlingskrauter (z. B. Dill, Kerbel, 80 g italienischer Hartkase (am Stiick; z. B.
Schnittlauch, Barlauch) Montello)
40 g Butter 1EL Balsamico bianco
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 630 kcal

Zubereitung

]__ Den Spargel schéalen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen schrag in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schalen und fein wiirfeln.

2. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin unter gelegentlichem Wenden anbraten. Den Zucker
dazugeben und leicht karamellisieren. Mit Salz wiirzen und beiseitestellen.

3. Den Fond erhitzen. Das restliche Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Den Reis
hinzufligen und kurz mitdlinsten. Nach Belieben mit dem Wein abldschen und kurz verkochen lassen. Unter standigem
Ruhren nach und nach den Fond zufiigen und jeweils etwas einkochen.

4. Den Risotto auf diese Weise bei schwacher bis mittlerer Hitze 18-20 Min. kochen, bis der Reis gar, aber noch bissfest ist,
dabei nach ca. 15 Min. den Spargel dazugeben.

5. Die Krauter waschen, trocken schiitteln, evtl. die Blatter abzupfen und alles grob hacken. Den Kase grob reiben. Kase,
Butter und Essig unter den Risotto riihren und mit Pfeffer und nach Belieben etwas Salz abschmecken. Zwei Drittel der
Krauter unterriihren. Mit den restlichen Krautern garniert servieren.
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