Wild-Lachs-Risotto mit Pfifferlingen und Thai-Spargel

Fiir 4 Personen

120 g Reis 50 g Zwiebeln 1 dl Olivendl

1 Zehe Knoblauch 350 g Gefliigelbriihe 100 g Pfifferlinge, klein
100 g Thai-Spargelspitzen 1 Bund Friihlingszwiebel 120 g Wildlachs

80 g Butter 80 g Parmesan 1 EL Mascarpone
Meersalz Pfeffer, schwarz

Knoblauch schélen, putzen und mit den gewiirfelten Zwiebeln in einer Sauteuse in Olivenol
unter Rithren blond anschwitzen. Reis hinzufiigen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und
dann unter Riihren die kochende Gefliigelbrithe nach und nach angielen, bis das Risotto biss-
fest gegart ist. Butter, gehobelten Parmesan und Mascarpone mit einem Holzl6ffel einarbeiten.
Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen und Friihlingszwiebeln putzen. Anschlieflend die Friihlingszwie-
beln in zwei Millimeter diinne Ringe schneiden, Wildlachs in zwei Mal zwei Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden. Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen, Friihlingszwiebel und Wildlachs vorsichtig
unterheben und sofort in einem tiefen Teller servieren.
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