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1 Zwiebel 500 g griiner Spargel
2 Knoblauchzehen Salz
2 EL Olivendl 1 Prise Zucker
50 g Butter 100 g Parmesankase
300 g Risotto Reis Pfeffer
250 ml trockener WeiBwein Basilikum

1-1,2 | Gemiisebriihe

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ol und 20 g Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch zugeben und glasig andiinsten. AnschlieBend des Reis zufiigen und unter Wenden
glasig diinsten. Geben Sie nach und nach Briihe und Wein hinzu, dabei ab und zu umriihren. Wenn der
Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat, geben Sie die nédchste Portion Fliissigkeit zu. Insgesamt 30—35
Minuten garen. Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. Schneiden Sie den Spargel in
Stiicke. Salzwasser zum Kochen bringen und Spargel mit Zucker hinzugeben und ca. 8 Minuten garen
lassen. AnschlieBend herausnehmen und in eiemn Sieb abtropfen lassen. Parmesan fein hobeln. 30 g
Butter in Flockchen und Parmesan, bis auf 2 EL zum Bestreuen, auf das Risotto geben. Schalten Sie die
Herdplatte aus und lassen Sie das Ganze zugedeckt 2—3 Minuten ziehen. Umriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Spargel untermengen. Auf Tellern anrichten. Mit Parmesan bestreuen und Basilikum
garnieren.



