6KOCHE

SOGERICHTE

SPARGELRISOTTO

Schalottenwiirfel mit etwas Butter und Olivendl
anschwitzen, Risotto zugeben, Meersalz, mit etwas
Weidwein (trocken abléschen), Lorbeer zugeben

und den Gefliigelfond nach und nach zugeben.

e Wenn der Risotto fertig gegart ist, mit Butter und
Olivendl montieren und zum Schluss den Parmesan und
den gegarten Spargel unterheben. Gerne mit etwas

Vogelmiere oder Schnittlauch garnieren.

e Spargel in etwas Butter anschwitzen, wiirzen und mit
Weifdwein abldschen, dann den Gemisefond zugeben
und auf Biss garen. Zum Schluss die Creme fraiche

unterheben.

Viel Spafd beim Nachkochen!

0 Helios

200 g Risotto

600 ml Gefllgelfond

50 g Butter

Olivendl

50 g geriebenen Parmesan
Meersalz

Lorbeer

Weifdwein

500 g geschélten Spargel grob

geschnitten

30 g Butter

50 g Creme fraiche
100 ml Gemiisefond

Weif3wein

Dieses Rezept entwickelte fur Sie

HENDRIK OTTO 3% 3%
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