Sidtiroler Kdse-Risotto mit Hiahnchen-Brust und Garnelen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet, a 160 g 8 Riesen-Garnelen 200 g Risottoreis

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

150 g Taleggio Kése 0,25 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin
50 g kalte Butter 2 1 Gemiisebriihe 250 ml Weiflwein
Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hihnchenbrustfilet waschen und
trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Héhnchenbrustfilet von beiden
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Den
Rand von dem Taleggio Kése entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch
und die Zwiebeln anschwitzen. Den Reis zugeben und glasig werden lassen. Anschliefend mit
Wein abléschen und verdampfen lassen. Den Rosmarin zugeben. Den Gemiisefond nach und
nach unterrithren und kocheln lassen. Den Taleggio zu dem Risotto geben und verriihren. Den
Parmesan reiben und ebenfalls unter das Risotto rithren. Den Rosmarinzweig entfernen. Die
Riesen-Garnelen, von Kopf, Schale und Darm befreien. In einer Pfanne etwas Olivendl erhit-
zen und die Riesen-Garnelen von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Das Risotto auf Tellern anrichten. Das
Fleisch und die Riesen-Garnelen obenauf geben. Die Petersilie zupfen, {iber das Ganze geben
und servieren.
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