Safran-Risotto mit Spargel-Spitzen und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Safranrisotto:

60 g Risottoreis 1 EL Butter 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 450 ml Gemiisefond 40 g Parmesan

1 Msp. Safranpulver Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Spargelspitzen:

5 Stangen griiner Spargel 2 EL Maisstérke 2 EL Mehl

1 TL Backpulver 100 ml Mineralwasser % TL Quatre-Epice
Salz

Fiir das Dressing:

150 g Naturjoghurt 1 Orange 2 Stiele Dill

1 EL Bliitenhonig 1 TL Dijon-Senf Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Fritteuse auf 170 Grad einstellen.
Die Schalotte sowie den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Anschliefend die Butter in ei-
nem Topf schmelzen und die Schalotte sowie den Knoblauch darin anschwitzen. Den Parmesan
reiben.

Den Risottoreis mit dem Safran und dem Parmesan hinzufiigen, kurz mitbraten und mit dem
Fond abloschen. Auf schwacher Hitze kdcheln lassen und den Fond immer wieder nachgiefen.
Die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Anschlieffend den Saft, den Joghurt,
den Senf und den Honig verriihren. Den Dill fein hacken, unterheben und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken.

Fiir die frittierten Spargelspitzen den Spargel im Salzwasser drei Minuten blanchieren und an-
schlieffend im Eiswasser abschrecken. Die Spargelspitzen grofiziigig abschneiden. Fiir den Tempu-
rateig alle Zutaten mit dem Mineralwasser zu einer geschmeidigen Masse verrithren. Die Spargel-
spitzen eintauchen und vier Minuten frittieren. Anschlieend mit einer Schaumkelle herausheben
und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Safranrisotto mit dem Feldsalat, dem Dressing und den frittierten Spargelspitzen auf Tellern
anrichten, mit dem Orangenabrieb garnieren und servieren.
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