
Safran-Risotto  
Black Tiger Shrimps 

& Chorizo



DU BRAUCHST FÜR  DU BRAUCHST FÜR  
2  PERSONEN2 PERSONEN

ZUBEREI TUNGZUBEREI TUNG
(ca .  45  Minuten)(ca .  45  Minuten)

Risotto:
Schalotten, Knoblauch und Reis in Olivenöl anschwitzen, mit Weisswein ablöschen  

und einreduzieren. Safran, Lorbeerblatt und Chorizo-Würfel dazugeben. 
 Unter ständigem Rühren den Geflügelfond in mehreren Etappen angiessen.  
Nach ca. 15 Minuten die Butter einrühren und bis zur perfekten Konsistenz  

(das Korn muss im Kern einen “Biss” haben) weiterrühren.  
Zum Schluss mit Parmigiano Reggiano sowie den Erbsen vollenden. 

GlüxShrimps:
Die Shrimps am Rücken ca. 1cm weiter einschneiden. So lässt sich der  

gewünschte Garpunkt besser bestimmen. Olivenöl mit Knoblauch pürieren und mit 
feingehackten Kräutern abschmecken. Shrimps grosszügig marinieren.  

Mit viel Hitz in der Pfanne oder auf dem Grill zubereiten.  
Gesalzen und gepfeffert wird je nach Belieben zum Schluss.

Glüx-Tipp:
Bereits während der Zubereitung des Risottos, einen Teil der Butter hinzugeben.  

So wird das Risotto noch cremiger und schmackhafter.

GlüxShrimps PTO (Grösse 16/20)
Chorizo
Carnaroli Premium Risotto Reis
Safranfäden oder 1g Pulver
Schalotten
Knoblauchzehen
Erbsen
Lugana o. Falanghina Weisswein
Geflügel- oder Gemüsefond
Parmigiano Reggiano
Butter
Italienisches Extra Vergine Oliven Öl
Maldon Sea Salt
Schwarzer Pfeffer frisch gemahlen
Thymian o. Rosmarin
Lorbeerblatt

12St
30g

200g
0.5g

2
4

50g
2dl

400ml
40g
80g

Mehr unter www.shrimpshop.ch oder in unserem Flag Ship Store. Swiss Prime Taste AG | Wittenwilerstrasse 25 | CH-8355 Aadorf | info@shrimpshop.ch


