Cremiges Risotto mit griinem und weiflem Spargel

Zutaten (fir 4-6 Personen):

- 300 g Risottoreis

- 4-5 Stangen weif3er Spargel

- 3 Stangen griner Spargel

- 3 Schalotten

- 2 Knoblauchzehen

- 1.5 | Gemiisebriihe

- 200 ml (bevorzugt Grauburgunder) Weifwein
- 2 EL Butter

- 100 g alter Deichkéase oder Parmesan
- einige Cocktailtomaten

- 1 Bio-Limette

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Weif3en Spargel schélen und die angetrockneten Enden entfernen. Die griinen Stangen nur im unteren Drittel schalen. Griinen
und weif3en Spargel in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch und Schalotten schélen und fein wiirfeln. Den Kése reiben und
die Schale der Limette saubern und abreiben.

Olivendl und etwas Butter in einem grof3en Topf farblos anschwitzen. Den Reis hinzufiigen und ebenfalls etwas anschwitzen. 2
Kellen warme Briihe dazugeben. Die Briihe unter standigem Riihren einkochen lassen, bis kaum mehr Fliissigkeit vorhanden
ist. Wieder etwas Briihe hinzufligen und immer weiter rithren. Den Vorgang wiederholen, bis der Reis gar ist. Das dauert etwa
20 Minuten. Zum Schluss etwas Wein angief3en. Die weifen Spargelstangen zum Reis geben und wenige Minuten gar ziehen
lassen. Eventuell noch etwas Briihe hinzufiigen. Kurz vor dem Servieren etwas Butter und den Kase unterheben und das
Risotto mit Salz, Pfeffer, Limettenabrieb und -saft wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den griinen Spargel bissfest braten. Dabei mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Parallel in
einer zweiten Pfanne die Kirschtomaten in Olivendl kurz résten.

Servieren:

Risotto auf Teller geben und mit dem gebratenen griinen Spargel belegen. Zum Schluss einige gebratene Kirschtomaten auf
den Reis legen. Wer mag, kann alles mit etwas Olivendl und Kése toppen.
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