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Bilauch - Risoft
i Zisgenkise und ginem Sparge

Zutaten:
160 Gramm Rissottoreis
30 Gramm Schalotten

80 Milliliter WeilRwein
800 Milliliter Fleischbrtihe

30 Gramm Ziegenfrischkase
30 Gramm Parmesan, geriebener
30 Gramm Butter
% Bund Barlauch, fein geschnittener
50 Gramm Spargel, gruner
Salz und Pfeffer
200 Gramm Flusskrebse

Zubereitung:

Schalotte schalen, wurfeln und in etwas Butter dlinsten.

Rissottoreis zugeben und angehen lassen bis er glasig erscheint.

mit Weilwein abldschen und einkochen lassen .

Leicht salzen.

unter stdndigem behutsamen Rihren nach und nach Brilhe zugeben
und 15 -20 Minuten kochen bis der Reis gar ist

3 Minuten vor dem Garende

den in 5mm diinne Scheibchen geschnittenen griinen Spargel zugeben
die Spargelspitzen extra legen

mit salz und Pfeffer abschmecken.

zum Schluss geriebenen Parmesan, Ziegenkése, Butter und den fein geschnittenen Barlauch unterriihren.
in einer Pfanne Butter erhitzen

die Spargelspitzen mit den Flusskrebsen darin kurz andiinsten

zu dem Rissotto reichen



