Risotto mit Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

10 Riesen-Garnelen 4 Jacobsmuschelfilets 100 g Risottoreis

1 Karotte 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe
100 g Parmesan 50 ml trockener Weilwein 500 ml Gemiisefond
1 Zweig Rosmarin 150 g Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

In zwei T6pfen den Wein und den Gemiisefond erhitzen, jedoch nicht kochen. In einem Topf
sieben Essloffel Butter zergehen lassen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Stiicke schneiden und im
Topf anschwitzen. Die Karotte waschen, schilen, in Wiirfel schneiden und hinzugeben. Anschlie-
Bend den Reis hinzugeben und ebenfalls anschwitzen. Den Weiflwein dazu gieflen. Nach und nach
den Fond dazugeben und den Reis unter Riihren zwanzig Minuten bissfest kochen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Eine
Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Die Garnelen mit dem Knoblauch, dem
Rosmarin und einem Essloffel Butter in der Pfanne zwei Minuten auf jeder Seite anbraten. In
der Pfanne Olivendl erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Mit den
Muschelfilets und einem Essloffel Butter in die Pfanne geben. Dem Reis 50 Gramm Butter unter-
mischen und Pfeffern. Anschlielend den Parmesan reiben, unterheben und salzen. Das Risotto
auf einem Teller anrichten. Die Jacobsmuscheln und die Garnelen darauf geben und servieren.
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