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Bérlauchrisotto mit Spargel

Fiir 4 Personen

1 kg Spargel

50 ml Sonnenblumendl

50 ml Olivendl

200 g Risottoreis

1 kleine Zwiebel, in Wiirfel
geschnitten

50 ml WeiBwein

12 | Spargelfond, erganzt mit
Gemiisefond

50 g Mascarpone

50 g Parmesan, frisch gerieben
100 ml Sahne, steif geschlagen
50 g Barlauch (etwas zum
Garnieren beiseite legen)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Restaurant VIEUX SINZIG — Jean-Marie Dumaine

Den Spargel putzen, das holzige Ende entfernen. Dann
das untere Viertel der Stangen abschneiden und
wiirfeln. Die Spargelstangen mit den Képfen und den
gewdirfelten Spargel nacheinander in der gleichen
Pfanne in heilem Sonnenblumendl mit Salz und
etwas Zucker unter stdndigem Riihren etwa 5 Minuten
knackig diinsten. Den entstandenen Fond beiseite
stellen.

Fiir den Risotto das Olivendl in einem Topf erhitzen.
Den Reis unter standigem Riihren anrdsten, bis er zu
knistern beginnt. Die gehackte Zwiebel beigeben und
mit andiinsten. Mit dem WeiBwein ablschen. Den
Spargel-Gemiise-Fond dazugeben und unter
standigem Riihren etwa 10 Minuten kochen. Der
Risotto soll al dente sein.

Kurz vor dem Servieren Mascarpone, Parmesan, die
geschlagene Sahne, die Spargelwiirfel und den
geschnittenen Bérlauch unter den Risotto mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Risotto in der Tellermitte anrichten. Mit den
Spargelstangen umranden und mit etwas Bérlauch
garnieren. Oder Formchen mit einem Rand aus
Spargelstangen versehen und mit dem Risotto fiillen.



