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Rezept
Risotto mit Lardo, Feigen und Rosmarin

Ein Rezept von Risotto mit Lardo, Feigen und Rosmarin, am 19.04.2024

Zutaten
650 g Huhnerbrihe 4 Frihlingszwiebeln
2 Zweige Rosmarin 80 g dinne Lardo-Scheiben (besonders gereifter
fetter Speck)
2EL Olivendl 250 g Risottoreis (vorzugsweise eine Reissorte mit
groRem Korn, z. B. Arborio)
1/81 WeilRwein 8 griine Feigen
4EL Butter 40 g frisch geriebener Parmesan
Salz Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 575 kcal

Zubereitung

Die Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen und auf der Herdplatte heif3 halten. Von den Friihlingszwiebeln das dunkle Griin
und die Wurzeln abschneiden. Die Zwiebeln waschen und fein schneiden. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und die Halfte davon fein hacken. Den Lardo ebenfalls fein hacken.

In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen. Darin die Frithlingszwiebeln, den gehackten Rosmarin und den Lardo andiinsten.
Den Reis in die Pfanne geben, unter Riihren ca. 1 Min. andiinsten. Mit dem WeilRwein abléschen und 2 Schopfkellen Briihe
dazugeben. Den Risotto bei geringer Hitze unter haufigem Riihren ca. 25 Min. sanft kochen lassen, bis er sémig ist, die
Reiskorner aber noch Biss haben. Dabei immer wieder erneut Hilhnerbriihe dazugeben, wenn die Flissigkeit verkocht ist.

Inzwischen die Feigen waschen und 4 davon in kleine Stilicke, den Rest in diinne Scheiben schneiden. Die Feigenstlicke
nach ca. 12 Min. Garzeit zum Reis geben und vorsichtig untermischen.

Kurz vor Garzeitende in einer zweiten Pfanne 2 EL Butter zerlassen und darin die restlichen Rosmarinblattchen anrdsten.
Die Feigenscheiben dazugeben und kurz mitrdsten.

Den fertigen Risotto vom Herd nehmen und die tibrige Butter und den Parmesan einrlhren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Risotto auf Teller verteilen und mit den Rosmarinfeigen garnieren.
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