Rotwein-Risotto mit Honig-Zwiebeln

Fiir 4 Personen:

Risotto:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Gutes Olivenol

300 g Risottoreis 2 Glaser Rotwein 800 ml Gemiisebriihe
2 Handvoll Parmesan, geriecben Meersalz Pfeffer
Honigzwiebeln:

2 grofle weifle Zwiebeln 1 EL Butter 2 EL Zucker

1 EL Honig

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin bei schwacher Hitze anbraten. Den Reis zugeben und 5 Minuten glasig
anbraten. Mit dem Wein abloschen und unter stdndigem Riihren einkochen.

Nach und nach Brithe zugeben und unterrithren. Den Reis offen etwa 15 Minuten garen, bis er
weich ist, aber dennoch etwas Biss hat.

Fiir die Honigzwiebeln die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln, Zucker und Honig hinzugeben und 20 Minuten sanft
anbraten.

Risotto mit den Honigzwiebeln und dem Parmesan mischen. Kriftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
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