KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR>

Sabrina Durr Montag, den 24.04.2023
Spargel-Fenchel-Zitronen-Risotto Fur 2 Personen

Zutaten

750 g Spargel (griin oder weifl3 oder gemischt)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 halbe Fenchelknolle

2 EL Olivendl

150 g Risottoreis

Gemiusebriihe und optional trockener Weildwein (75ml)
% Bund Kerbel oder Petersilie

14 Bio-Zitrone

1 Prise Zucker

30 g geriebener Parmesan

25 g kalte Butter

Zubereitung:

1. Spargel waschen und schélen, die Schalen und evtl. holzige Abschnitte in einen Topf mit
ca. 750ml leicht gesalzenem Wasser geben, mit einem Deckel abdecken und 15-20 Minuten
kocheln lassen. Spargelkdpfchen etwa 5 cm breit abschneiden und zur spateren
Weiterverarbeitung beiseite stellen. Den Rest der Stangen in ca. 2 cm Stlicke schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch schélen und beides fein wirfeln. Fenchel in Streifen schneiden
und ebenso in grobe Wiirfel schneiden. Olivendl erhitzen, darin Zwiebel- und
Knoblauchwirfel, danach Fenchelstiicke farblos anschwitzen. Reis zugeben und bei mittlerer
Temperatur farblos anschwitzen. Reis mit WeiRwein oder Gemusebrihe abléschen, nun fast
vollstandig einkochen lassen. Ein Viertel der kochend hei3en Brihe an den Risotto giel3en.
Die Spargelscheibchen zufligen und gelegentlich umriihren, bei mittlerer Hitze kochen
lassen.

3. Nach und nach vom Spargelwasser hinzufligen, sodass der Reis eben von Flissigkeit
bedeckt ist, dabei haufig (aber nicht standig) umrihren. So lange Flussigkeit an den Reis
giefen und den Risotto garen, bis er al dente gekocht ist, der Risotto darf zwischenzeitlich
recht flissig sein. Evtl. noch ersatzweise Gemusebriihe oder kochendes Wasser angiel3en.
Wahrenddessen Kerbel oder Petersilie waschen und einige Blattchen zum Garnieren
beiseite stellen.

4. Bio-Zitrone heild abwaschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Eine halbe Zitrone
auspressen. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Spargelkdpfe kurz
anbraten und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, sie sollen noch knackig sein.
Gehackten Kerbel oder Petersilie, die Halfte des Zitronensafts, die Halfte der abgeriebenen
Zitronenschale, Parmesan und Butter unter den fertigen Risotto ziehen. Risotto mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker sowie weiterem Zitronensaft abschmecken und auf vier Teller
verteilen. Spargelkdpfchen auf den Risotto setzen. Risotto mit Kerbel- oder
Petersilienblattchen, restlicher Zitronenschale und etwas Parmesan garnieren. Sofort
servieren und geniefRen!



