Flusskrebs-Risotto mit Cidre 541

Typ:

Gemise Quelle:  Brigitte ko

Bemerkungen: Sehr gute Geschmackskombination

Zutaten:

Rezept:

fur 2 Portionen

150 g Flusskrebsfleisch

1 kleine Zwiebel

1% EL Sonnenblumendl
150 g Risotto-Reis

250 mLCidre (franz. Apfelwein; oder Apfelsaft)
500 mL Gefligelfond

20 g Parmesan-Kése

100 g Zuckererbsenschoten
Salz

¥ roter Apfel (klein)

20 g Butter

rosa Pfefferbeeren

2 EL Calvados (evtl.)

Krebsfleisch kalt abspilen und auf einem Sieb gtropfen lassen. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel im hei@hglasig diinsten.
Trockenen Reis dazugeben und ebenfalls unter Rigitasig dinsten. Zuerst
den Cidre, dann den Fond nach und nach dazugiefteimmer wieder fast
einkochen lassen. Parmesan fein reiben und gegim dar Garzeit (etwa nach
20 Minuten) unterriihren.

Zuckererbsenschoten putzen, abspulen, eventustlicke schneiden und in
Salzwasser 1-2 Minuten kochen. Abtropfen lassenpaar Schoten fir die
Deko beiseite legen. Apfel abspilen, trocken reiloahin Spalten schneiden.
Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und dab#fleisch kurz darin
schwenken.

Einige Pfefferbeeren zerstoRen und dariber stréhw@ntuell den Calvados
dartiber traufeln und vorsichtig mit einem Streidhtemzinden (flambieren).
Das braucht etwas Ubung. Flusskrebse und Zucketestigeinige zum
Garnieren zurlicklassen) unter das Risotto hebeihPédionstellern anrichten
und mit restlichen Zuckerschoten und Apfelspaltemigren.



