w1 Kochwerkstatt
4 Wiesbaden
Unser Rezept fiir Safranrisotto mit gebratener Garnele.

Zutaten:

e 2 Schalotten

100g Risottoreis/Aborio
70ml WeilSwein

60g Butter

2g Safran

200ml Gemusebriihe

90g geriebener Parmesan
200g Garnelen

Zubereitung:

Die Schalotten in feine Wurfel schneiden und in etwas Butter glasig anschwitzen, den Reis
dazugeben und ebenfalls farblos anschwitzen.

Danach mit dem Weillwein abloschen, ein reduzieren lassen und mit heilfer Gemiisebriithe auffiillen,
den Safran dazu geben.

Unter standigem rithren das Risotto ca. 15 Minuten kochen lassen und immer mit etwas
Gemusebruhe auf fullen.

Den geriebenen Parmesan dazu geben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Zusatzlich kann noch ein kaltes Stiick Butter mit eingeruhrt werden.

Die Garnelen schalen, den Darm heraus nehmen und in einer heiRen Pfanne mit etwas Knoblauch,
Chilli und Thymian anbraten.
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