Kochen mit Klausi

Grunes Spargel-Risotto mit Schinken

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 500 g gruner Spargel, Salz, weil3er Pfeffer, Zitronensaft, Zucker,

- 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Butter, 200 g Risotto-Reis,

- 500 ml Gemusebriuhe, 150 ml Weil3wein, 100 g Kirschtomaten,

- 150 g gek. Schinken, 40 g geriebener Parmesan, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden grof3ziigig abschneiden,
schrég in 3 cm grof3e Sticke schneiden. Zwiebel u. Knoblauch fein
wirfeln. Kirschtomaten waschen u. halbieren. Schinken in Streifen
schneiden.

2. Zwiebeln u. Knobi in heil3er Butter glasig dinsten. Reis zufigen u. 3
Min. mitbraten. Mit Wein u. Brihe nach u. nach abléschen. Spargel
zugeben u. standig ruhren, bis der Reis gar u. cremig ist u. die ganze
Flussigkeit aufgenommen hat (ca. 25 Min.). Ca. 8 Min. vor Garende
die Spargelspltzen unterheben. Salzen u. pfeffern

3. Wenn der Reis fast gar ist Parmesan, Schinken u. Tomaten unterhe-
ben, erwdrmen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker u. Petersilie
abschmecken. In tiefen Tellern servieren.
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