Risotto alla milanese mit Garnelen und Krdutern

Fiir 4 Personen:
Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 11 Briihe 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch 80 ml Weilwein Safranfaden
60 g Butter 50 g geriebener Parmesan Salz

Fiir die Kréiuter:

2 EL Dinkelmehl 2 EL Stiirke 1 EL Ol

1 Bund gemischte Krauter 1 Msp. Backpulver Olivenol

Wasser, Salz

Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 12 Kirschtomaten
Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. In der Halfte der Butter anschwitzen. Reis und einige
Safranfaden dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit der Hélfte des Wein abloschen und ein-
kochen. Den restlichen Wein dazugeben und ebenfalls einkochen. Salzen und mit etwas Briihe
auffiillen. Vorsichtig rithren und aufkochen.

Den Reis immer wieder mit Briihe auffiillen, bis er die richtige Konsistenz hat. Zum Abbinden
den Parmesan und die restliche Butter hinzufiigen. So lange riihren, bis eine sémige Konsistenz
entsteht. Nach Geschmack mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Kréiuter:

Mehl und Stiirke vermengen. Backpulver, Ol und Salz dazugeben. Mit etwas Wasser einen diinn-
flissigen Teig herstellen. Die Krauter waschen und zupfen/schneiden.

Durch den Teig ziehen und in heiflem Olivencl ausbacken. Abtropfen lassen und mit etwas Salz
wiirzen.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen sdubern, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiffem Olivendl in einer grofien
Pfanne anbraten. Fiir noch mehr Geschmack Garnelen mit Schale verwenden. Den Knoblauch
schélen, in Scheiben schneiden und dazugeben. Die Garnelen wenden. Halbierte Kirschtomaten
hinzufiigen und kurz schwenken.

Anrichten:

Risotto auf Teller verteilen. Pro Portion 2 Garnelen darauflegen und mit den halbierten Kirschto-
maten und gebackenen Kréutern garnieren.

Das Ol aus der Pfanne ist eine echte Geschmacksexplosion und verfeinert das Risotto. Nach
Geschmack nochmals mit Pfeffer aus der Miihle und Salzflocken wiirzen.
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