Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Msp. Safran ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten
2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
75 g Parmesan Salz

Den Safran zu der Hithnerbriihe geben und diese heifl werden lassen. Die Schalotten schéilen und
fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten mit dem Reis in Butter anschwit-
zen, wenn die Reiskérner anfangen zu glénzen, mit dem Weillwein abléschen. Wenn der Wein
verdampft ist, eine Kelle heifle Briithe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder Briihe
angieflen. Dabei regelméflig umriithren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein. 1 EL
Butter und so viel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. Mit Salz abschmecken.
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