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Rezept
Tomatenrisotto mit Spargel - HeiBluftfritteuse

Ein Rezept von Tomatenrisotto mit Spargel - HeiRluftfritteuse, am 23.04.2024

Zutaten
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Dosierloffel Olivendl (ca. 4 TL) 250 g Risottoreis
1,21 Gemisebriihe 80g getrocknete Tomaten (in Ol)
200 g vollreife Kirschtomaten 250 g griner Spargel
50g geriebener Parmesan Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 355 kcal,9gF, 11 gEW, 54 g KH

Zubereitung

Die Schalotten und den Knoblauch jeweils schilen und fein hacken. Das Ol in den Garbehilter mit eingesetztem Riihrarm
geben. Schalotten hinzufligen, den Deckel schlieRen und die Heilluft-Fritteuse flir 2 Min. laufen lassen. Nun den
Knoblauch und den Reis zugeben und 1 weitere Min. garen. Die Briihe einfiillen, den Deckel schlieRen und den Timer auf
35 Min. einstellen. Gerat starten.

Inzwischen die getrockneten Tomaten hacken. Die Kirschtomaten, je nach GréRe und Wunsch, halbieren oder vierteln.
Spargel waschen, falls n6tig das untere Drittel schalen und die Stangen diagonal in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden.

Nach etwa 15 Min. Garzeit die getrockneten Tomaten zum Risotto-Reis geben, nach weiteren 5 Min. den Spargel. Die
frischen Tomaten, der geriebene Kése und der Pfeffer kommen erst ungefahr 1 Min. vor dem Ende der Garzeit mit hinzu.

Das Wiirzen mit Salz kann man sich meist sparen, weil der Parmesan wie auch die Briihe in aller Regel salzig sind. Der
Risotto ist so richtig lecker, wenn die Reiskdrner noch einen leichten Biss haben und nicht komplett weichgekocht sind.
Dank Spargel und Tomaten ist gut Farbe im Spiel, was man bei Bedarf mit klein gehackten Krautern zusatzlich erweitern
kann.
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