Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

500 ml Hiithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivenol

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weilwein abloschen, diesen einkochen lassen, dann so viel heifle Briihe
angieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht koéchelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wihrenddessen vom Léwenzahn die dufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blatter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseitelegen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Léwenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen, waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden. Den hellen
Teil, falls notig, der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Léwenzahn
darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen.
Die inneren hellen Blétter separat in der Pfanne braten.

Die Hilfte der Butterin einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit ei-
ner Prise Salz wiirzen, 1 EL Zuckeriiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Lowenzahnblétter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.
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