Cremiges Kdse-Risotto

Fiir 4 Personen:

50 g Butter 3 Schalotten, gewdiirfelt 3 Knoblauchzehen, gehackt
370 g Risottoreis 3 Lorbeerblétter 1 1 Hithnerbriihe
200 1 Weiiwein 100 g Parmaschinken 1 EL Basilikum, gehackt

3 EL Parmesan 5 EL Olivenol extra vergine Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto die Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwit-
zen, den Reis zugeben und glasig werden lassen. Nun die Lorbeerblétter hinzufiigen und Briihe
und Wein angieflen. Gelegentlich rithren und ca. 18-20 Minuten suppig kochen.

Den Parmaschinken wiirfeln und knusprig anbraten. Basilikum, Parmesan und Olivendl zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schinken-Basilikum-Mischung kurz vor dem
Servieren und den Reis heben.
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