Risotto mit Safran

Fiir ca. 2 Personen
1 Tasse Carnaroli Risotto Reis
72 Schalotte
72 Knoblauchzehe
50 ml Weiflwein
500 ml Hiihnerbrihe oder Gemiisebriihe
50 ml Sahne
150 g Butter
150 g Parmesankase gerieben
1 Messerspitze Safran

. Zitrone

Schalotte und Knoblauch in feine kleine Wirfel schneiden. Olivenol in
einem Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch andiunsten, Risotto Reis
hinzufigen und kurz mitdinsten, eine Prise Salz hinzugeben und mit
WeiBBwein abloschen. Mit der Hihnerbrihe aufgieBen bis der Reis
bedeckt ist, 11 Minuten leicht kocheln lassen dabei kann man mit
Huhnerbriihe optional aufgiefien. Safran hinzufugen und den Butter
einmontieren, Zitronensaft und Parmesan hinzufligen und mit Salz,
Pfeffer und frischer Sahne abschmecken.

Viel Spaf} und gutes Gelingen beim Nachkochen.
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