Parmesanrisotto

Zutaten fur vier Personen:

1 Zwiebel

2 EL Butter

2-3 Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

250 g Rundkornreis (z.B. Aborio)
1 gutes Glas trockener Weilwein
ca. 1 | leichte Hihner- oder Gemusebriihe
Salz

Pfeffer

Muskat

Zitronenschale

40 g Butter

40 g frisch geriebener Parmesan
1 Lauchstange

Die Zwiebel fein wirfeln, in der heiRen Butter in einem mittelgrof3en Topf sanft
anschmurgeln. Sie soll garen, aber nicht braunen. Den Knoblauch zerquetschen, fein
hacken und hinzufigen. Ebenso den Rosmarin: vom Stiel streifen, und die Nadeln fein
hacken. Kurz mitdiinsten, schlie3lich auch die Reiskérner hinzurieseln lassen. Grindlich
rihren, bis alle Reiskdrner von Butter Uberzogen glanzen.

Erst jetzt darf mit dem Wein abgeloscht werden. Allerdings nicht alles auf einmal
hineingielR3en, sondern erst die Halfte, und dann nach und nach den Rest.

Sobald diese Flussigkeit verkocht ist, wird kellenweise Briuhe angegossen. Sie sollte heil3
sein, damit die Reiskdrner nicht erschreckt werden: Immer wieder nur eine kleine Kelle
und immer erst dann hinzugief3en, wenn die vorherige Menge eingekocht ist. Dies darf
man nicht beschleunigen, sonst verharten sich die Reiskérner vor ,,Arger”, und aus ist es
mit dem cremig-sanften Risotto.

Lauch putzen, in Scheibchen schneiden und in Butter dinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
sowie Zitronenschale wirzen. Unter den fertigen Risotto ruhren, der dann noch mit
geriebenem Parmesan und Butter aufgerthrt wird.
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