&

Jucchini-Risotto

mit Schinken

Cremig ZaTI't und pikant verfeinert: Dieser Risotto mit deftigem Schinken

Lutaten

350 g Risotto-Reis

1 Zwiebel

4 EL Butter

/s | Weilwein

1| Fleischbrihe

2 Zucchini

4 Frihlingszwiebeln

3 EL Olivenol

80 g frisch geriebener Parmesan
150 g luftgetrockneter Schinken
Salz - Pfeffer aus der Muhle

1 Bund Basilikum

50 g Parmesan (am Stuck)

Zubereitungsdauer

» 35 Min.

zergeht nicht nur Fans der italienischen Kiiche auf der Zunge

Zubereitung
FUR 4 PERSONEN
Den Reis in einem Sieb unter flieRendem Wasser waschen und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Die Halfte
der Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin glasig
dunsten. Den Reis dazugeben und ebenfalls glasig diinsten. Mit
Wein abléschen. Nach und nach die heiRe Bruhe angieRen, sodass
der Reis immer fingerbreit bedeckt ist. Leicht kocheln lassen und
gelegentlich umrahren.

Die Zucchini putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden.
Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in grobe Stiicke
schneiden. Das Ol erhitzen, die Zucchini und Friihlingszwiebeln
darin etwa 5 Minuten garen.

Nach etwa 15 Minuten Garzeit den geriebenen Parmesan unter
den Reis mischen und weitere 5 Minuten garen, nach Bedarf noch
etwas Bruhe angieRen. Den Schinken in grobe Stucke schneiden
und mit der restlichen Butter und dem Gemiise unter den Reis
mischen. Mit Salz und Pfeffer kraftig warzen.

Basilikum waschen und trockenschitteln, die Blatter von den Stie-
len zupfen. Die Halfte der Blatter in feine Streifen schneiden und
unter den Risotto rithren.

Den Risotto auf Tellern verteilen und mit den restlichen Basilikum-

blattern garnieren. Mit dem Sparschaler den Parmesan dartiber
hobeln.





