Zuckerschoten-Zitronen-Risotto

ZUTATEN fur 4 Personen

« 2 Schalotten oder eine mittelgrof3e Zwiebel
* 2 EL Olivendl

300 g Risottoreis

* 100 ml trockener Weil3wein

* Etwa 1 | heille Gemusebruhe

» Abgeriebene Schale und Saft von %2 unbehandelten Zitrone
» 200 g Zuckerschoten

» Salz

* 1 EL kalte Butter

» 4 EL frisch geriebener Parmesan

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Schalotten schalen und fein wurfeln. Bei mittlerer Hitze in einem Topf im
Olivendl glasig dusten. Den Risottoreis zugeben und ebenfalls glasig werden lassen.
Alles mit WeilRwein abléschen und diesen verkochen lassen.

2. Nun nach und nach heil3e Brihe zugeben und diese verkochen lassen, bevor
weitere Bruhe zugegeben wird. Dabei stetig rihren. Das Risotto auf diese Weise in
etwa 20 Min. garen, bis der Reis bissfest gekocht und das Risotto schén cremig ist.
Nach der Halfte der Garzeit die Zitronenschale unterrthren.

3. In der Zwischenzeit die Zuckerschoten von den Enden befreien, dann entfadeln,
waschen und in mundgerechte Stucke schneiden.

4, Zuckerschoten 2 Min. in kochendem Salzwasser garen, dann abgief3en und
abtropfen lassen. Zuckerschoten, kalte Butter und den frischen Parmesan unter das
Risotto rihren und dieses mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Das
Gericht sofort servieren.
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