Zitronen-Minz-Risotto 395

Typ:

Gemise Quélle: Brigitte, 2007, 11, 170 rkx

Bemerkungen: 9 Mai 2007: Trocknen der Zitronenzeste uberflisSighlagsahne ist zuviel. Achtung

Zutaten:

Rezept:

mit Salz, der Pecorino und die Briihe bringen geniig

4 Portionen

1 Zitrone,

1,5 L Gemusefond (aus dem Glas),
1 Schalotte,

50 g Butter,

350 g Risotto-Reis,

100 ml trockener Weil3wein (oder Brihe),
50 g Pecorino-Kase,

100 g Schlagsahne,

6 Stangel Minze,

Meersalz,

Zitronenpfeffer

Backofen auf 100 Grad, Umluft 80 Grad, Gas Stuferheizen. Zitrone heild
abspiilen, trocken reiben und die Schale mit einestefireil3er abziehen, oder die
Schale diinn abschalen und in sehr feine Streifemesden. Zitronenschale auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen undfiem ®twa 15 Minuten
trocknen.

Fond aufkochen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln

Butter in einem Topf aufschaumen lassen. Schatoigeben und hellgelb dinsten.
Den trockenen Reis zugeben unter Rihren 2-3 Mindiimisten. . Den Wein
zugieRRen und unter Ruhren einkochen lassen.

Kochend heil3en Fond kellenweise immer dann zugetem, die Flissigkeit im
Risotto aufgesogen ist. Dabei zwischendurch umruhre

Pecorino hobeln. Schlagsahne steif schlagen. Mibzpllen, trocken schitteln und
die Blattchen in Streifen schneiden.

Zitronenschale, Parmesan und Minze unter des Risidtiren und mit Salz und
Zitronenpfeffer abschmecken. Zum Servieren die 8atui das Risotto geben und
zerlaufen lassen.

DAZU: Geflugelspiel3chen oder wachsweich gekochée.Ei

FERTIG IN 35 Minuten
PRO PORTION ca. 565 kcal, E16 g, F23 g, KH69g 89



