Sekt-Risotto mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
200 g Riesen-Garnelen 130 g Risottoreis 130 g Zuckerschoten

2 Knoblauchzehe 1 Schalotte 60 ml trockener Sekt
1 L Fischfond 2 EL Olivenol 4 EL Butter
Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Die Zuckerschoten putzen und in kochendem Salzwasser ein bis zwei Minuten blanchieren. Da-
nach kalt abschrecken. Die Garnelen von Kopf, Darm und Schale entfernen. Anschlieend wa-
schen und trocken tupfen. Den Fond in einem Topf erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen.
Finen weiteren Topf mit zwei Essloffeln Butter erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und in
feine Scheibchen schneiden. Die Schalotte ebenfalls abziehen und fein hacken. Beides zusammen
mit dem Reis in die Butter geben und glasig andiinsten. Alles mit dem Sekt abloschen und
einkochen lassen, bis die Fliissigkeit vollstandig verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
heifle Brithe angieflen. Das Risotto unter Rithren circa 25 Minuten garen, dabei den warmen
Fond in kleinen Portionen nachgieflen, bis die Fliissigkeit im Topf verdampft ist. Eine Pfan-
ne mit Ol erhitzen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und zusammen mit den
Zuckerschoten und den Garnelen in der heiflen Pfanne circa fiinf Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die restliche Butter unter das Risotto heben. Dann zwei Minuten zugedeckt
ruhen lassen. Das Risotto zusammen mit den Zuckerschoten sowie den Garnelen auf dem Teller
anrichten, mit etwas Balsamicoessig betrdufeln und servieren.
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