Risotto mit gebratenen Baby-Artischocken, Scampis

Fiir 2 Personen

50 g Pinienkerne 100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
1 Bund Rucola ca. 200 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Schalotten 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
ca. 500 ml Gefliigelbrithe 1 Msp Safran 8 Babyartischocken
4 Scampis

Pinienkerne résten. Parmesan reiben, Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Rucola grob zupfen,
in einen Mixer geben, Knoblauch, Pinienkerne, 50 g Parmesan und ca. 150 ml Olivendl zugeben
und zu einem Pesto pilirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Den Reis zugeben und anschwitzen
bis der Reis glasig ist. Mit dem Weifiwein abloschen und dann mit etwas Briihe aufgiefSlen. Unter
standigem Riihren etwa 15-18 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis bissfest ist. Dabei immer
wieder Briihe hinzufiigen und riihren. Nach einigen Minuten den Safran zugeben. Kurz vor dem
Anrichten den restlichen Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Artischocken putzen (die Stiele glatt abschneiden, Artischocken um ca. ein Drittel mit einem
scharfen Messer stutzen. Die harten Hiillbldtter rund um den Stiel nach unten in abreisen. Dann
noch alle holzigen Teile am Bliitenstiel vom Bodenrand zum Stielende hin abschneiden bzw. mit
einem Messer abschélen) , vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Scampis schilen, den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol kurz braten. Risotto anrichten, Scampis und Artischocken dariiber
geben und mit Pesto betriufeln.
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