Weiles Spargel-Risotto mit Minze

Fiir zwei Personen
250 g weiller Spargel % Schalotte (gewdiirfelt) 1/2 Knoblauchzehe (geschnitten)

25 g Butter 25 g geriebener Parmesan 8 Bléatter Minze
100 g Risottoreis 25 ml Weiflwein 1 Prise Zucker
Saft einer Zitrone Piment-d’Espelette Salz

Pfeffer

Den Spargel schiilen. Aus den Spargelschalen, einem halben Liter Wasser, etwas Zucker und
einigen Spritzern Zitronensaft einen Spargelfond kochen.

Die Schalotten und den Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Den Spargel bis auf die Spitzen
in Wiirfel schneiden. Die Spitzen separat in Butter und dem Spargelfond garen. Die Spargelwiirfel
und den Reis zu den Schalotten und dem Knoblauch dazugeben, anschwitzen und mit dem
Weilwein abloschen. Mit heiflem Spargelfond aufgiefen und den Reis ,,al dente“ kochen. Danach
das Risotto mit Butter und geriebenem Parmesan abschmecken. Die fein geschnittene Minze
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf vier vorgewarmte Teller anrichten und mit der Minzspitze garnieren.
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