SPARGEL -
ZITRONEN-RISOTTO

HAUPTGERICHT
LUTATEN (3-4 Personen)

\

» 150g getrocknete Tomaten

» 2 Zwiebeln

» 1 Knoblauchzehe

- 3 EL vegane Butter

» 250 g Risottoreis

« 200 ml veganer WeilRwein

» 400 ml Gemusebruhe

» 400 g gruner Spargel

« 1 Zitrone

» veganer Parmesan (optional)

» Salz

» Pfeffer
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LUBEREITUNG
( ™)

» Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln.

» Vegane Butter in einem grof3en Topf zerlassen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin ca. 3-4
Minuten anschwitzen, bis die Zwiebel glasig ist. Den Risottoreis dazugeben und auf niedriger
Flamme ebenfalls anschwitzen, bis die Reiskdrner leicht glasig sind, das dauert ca. 5-7 Minuten.

Den Reis dabei immer wieder umriihren, damit er nicht dunkel wird.

» Mit veganem Weil3wein abléschen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis der Weil3wein komplett
vom Reis aufgesogen wurde. Parallel dazu Gemusebrihe in einem Topf erwarmen. Die warme
Gemusebriihe nach und nach hinzugeben — immer nur so viel, bis der Reis bedeckt ist. Danach
kocheln lassen, bis die Flussigkeit vom Reis aufgesogen wurde. Den Schritt so oft wiederholen, bis
der Risottoreis gar, aber noch leicht bissfest ist, das dauert ca. 20 Minuten. Dabei stdndig umrihren,
damit der Reis nicht anbrennt.

« In der Zwischenzeit die holzernen Enden des Spargels entfernen und die Stangen in etwa 3 cm
lange Stiicke schneiden. Ca. 10 Minuten, bevor das Risotto gar ist, die Spargelstiicke hinzugeben.
Getrocknete Tomaten klein schneiden und zu dem Risotto hinzufuigen.

» Das Risotto nach Geschmack mit frischem Zitronensaft, veganem Parmesan, Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.
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W2 ; )
SONTINO'




