Zuleden

4 EL Olivenol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2209 Reis (Arborio, Vialone oder Carnaroli)
Lal WeiBwein
%l Gemusebruhe
100g Barlauch, gewaschen und getrocknet
509 Butter
50g Parmesan, gerieben
Salz & Pfeffer

Zubereifuny

Zwiebel und Knoblauch schalen, kleinschneiden
und in Olivendél anschwitzen. Reis hinzufugen,
andunsten und mit WeiBwein abloschen. Unter

standigem RUhren Wein vom Reis aufsaugen lassen.
Etwa die Halfte der Gemusebrthe hinzugeben und
ebenfalls unter standigem Ruhren vom Reis
aufsaugen lassen, mit dem Rest der Gemusebruhe
genauso verfahren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Barlauch mit etwas Olivenol purieren und dem
Risotto hinzufugen. AbschlieBend die Butter und

den Parmesan unterrihren und sofort servieren.




