Kochen mit Klausi

Barlauch-Risotto mit Garnelen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 250 g TK-Garnelen, Pfeffer, Zitronensaft, 2 Zwiebeln, 4 Knofizehen,
- Olivendl, 250 g Risotto-Reis, 200 ml Weil3wein, 800 ml Hihnerbrihe,
- 40 g Butter, 75 g Barlauch, 25 g frisch gehobelter Parmesan

Zubereitung:

1. Garnelen auftauen, evtl. Darm entfernen, waschen, trockentupfen,
mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel u. Knoblauch fein wirfeln. Bér-
lauch in feine Streifen schneiden (2-3 Blatter beiseitelegen).

2. Zwiebeln, ¥2 Knoblauch in Olivendl glasig dinsten, Reis zugeben u.
3 Min. mitbraten. mit Wein abléschen. Nach u. nach Brihe zugiel3en,
standig ruhren, bis der Reis gar u. cremig ist u. die gesamte FlUssig-
keit aufgenommen hat (ca 25 Min.). Mit Pfeffer wirzen.

3. Wenn der Reis fast gar ist, eine Pfanne mit Ollvenol stark erhitzen.
Garnelen mit restlichem Knoblauch von Jeder Selte 3-4 Min. braten.

4. Risotto vom Herd nehmen, Butter u. Barlauch unterrihren. Mit Zitro-
nensaft abschmecken, mit den Garnelen u. den beiseitegelegten
Barlauchblattern garniert anrichten.

Tipp des Chaoten:
Mit Parmesan-Spdnen u. @drlizucﬂstmfen gamzert reichen.
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