
Spargelrisotto
Unser liebstes Rezept für die Spargelzeit



1. Spargelspitzen abschneiden (2-3cm)
und zur Seite stellen. Harte Enden

abschneiden, den Rest des Spargels in
ca. 4cm lange Stücke schneiden. 
2. Spargelstücke in 1l Salzwasser

garen. Danach die Stücke mit 375ml
dieses Spargelfonds pürieren und

nochmals aufkochen.
3. 50gr Butter in einem grossen Topf

erhitzen, fein gewürfelte Zwiebel
glasig braten.

4. Reis dazugeben und farblos
mitbraten. Mit Weisswein ablöschen.

und verkochen lassen.
5. danach portionsweise den Reis mit
püriertem Spargelsud unter rühren

aufgiessen. 
6. Wenn die Flüssigkeit vollständig

aufgenommen wurde, wiederholen.
Nach ca. 20 Minuten sollte der Reis

bissfest sein. 
7. Zwischenzeitlich Spargelspitzen mit

50gr Butter und Salz sautieren.
8. Das Risotto bei gewünschter

Cremigkeit mit dem Rest der kalten
Butter und dem Parmesan abbinden.
9. Nach Belieben die Spargelspitzen

einrühren oder mit dem Risotto auf
dem Teller anrichten.

GUTEN APPETIT!

Spargelrisotto
Unser liebstes Rezept für die Spargelzeit

ZUTATEN:

1KG Grüner Spargel
130gr Butter
1 mittlere Zwiebel
280 gr Risottoreis
 (Carnaroli o. Arborio)
250 ml Wein
50g frisch geriebener Parmesan
Salz & Pfeffer

Für 4 Personen

Zubereitungszeit:     ca. 50 Minuten
Weinempfehlung:     Traiser

Weissburgunder
& Auxerrois
trocken

Schwierigkeit:

Kochbuchtipp: Das Rezept stammt aus
einem unserer liebsten Kochbücher:
Risotto - Collection Rolf Heyne


