Spargel - Rissotto
Mit Putenﬂeschnetzeltes in Pfefferrahmsofe

o Zutaten fir das Rissotto:

250 Gramm Rissottoreis
750 Milliliter Gemdsebriihe
500 Gramm gruner Spargel (alternativ weil)
10 Gramm Butter
50 Gramm Parmesankése
1 Zwiebel
2 Essloffel Olivendl
G Zutaten fiir das Putengeschnetzeltes in Pfefferrahmsolie:
250 Gramm Putenfleisch 2-3 Essloffel gruner Pfeffer
1 mittelgrof3e Zwiebel 1 Becher Creme Fraiche

Pfeffer Salz Olivendl

® Zubereitung Rissotto:

Zwiebel fein hacken und im Olivendl glasig diinsten

dann den Reis hinzugeben und im Ol wenden

nach und nach 2/3 der warm gehaltenen Gemusebriihe zugielRen

es ist dabei wichtig, den Risotto standig gut umzuriihren und mit dem NachgieRen immer so

lange zu warten, bis die zugegebene Fliissigkeit aufgesogen ist dadurch wird der Risotto schon

samig

wahrend der Risotto auf kleinem Feuer gart, den Spargel reinigen

hierzu an jeder Spargelstange den unteren meist holzigen Teil abschneiden

7. den restlichen Stiel in Stlicke schneiden und nur die Spargelkopfe etwa 5 cm lang schrag
abschneiden in einer Pfanne die Butter zergehen lassen, die Spargelstiicke darin andinsten
und mit der restlichen Briihe UibergieRen

8. je nach der Dicke der Spargelstiicke 5-8 min garen

die Spargelspitzen aussortieren und den Rest plrieren

10. die pirierte Masse und den maglichst frisch geriebenen Parmesan unter den Risotto heben und
gut verriihren

11. kurz ziehen lassen und zum Schluss zum Anrichten die Spargelspitzen auf dem Risotto

verteilen.
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® Zubereitung Putengeschnetzeltes:

1. 250 g Putenfleisch in Streifen schneiden und in wenig Ol anbraten

2. in der Pfanne salzen und pfeffern, herausnehmen und warm stellen

3. 1 mittelgrof3e Zwiebel in derselben Pfanne anrésten und 2-3 EL zerdriickten griinen Pfeffer dazugeben
4. Bratensatz mit einem Glas Wasser abloschen und etwas ziehen lassen

5. jetzt Creme fraiche oder Sauerrahm hinzugeben, nach Belieben einen oder zwei Becher

6. mit Gewdrzen nach Wunsch abschmecken



