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QUINOA-SPARGEL-RISOTTO

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

\i\\ . Zutaten (Fur 4 Personen)

200 g Miller's Miihle Quinoa

2 Schalotten

je 500 g weil3er und griiner Spargel
Salz

1 EL Meersalzbutter

ca. 500 ml heil3e Briihe

4 Lachsfilets (a ca. 150 g)

1-2 EL Zitronensaft

je 2 Thymian- und Rosmarinzweige
Produktempfehlungen 2 EL Olivenél

4 cl Weilwein
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SINPLYRVEGGIE

QUINOA

QUINOA

Zubereitungen

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Spargel putzen, weiRen Spargel ganz, bei dem griinen Spargel nur
das untere Drittel schalen und den Spargel in mundgerechte Stuicke schneiden. Weil3en Spargel in Salzwasser ca. 10
Minuten, griinen Spargel nach 5 Minuten dazugeben und beide Sorten abtropfen lassen.

Quinoa mit heiRem Wasser waschen, um die Bitterstoffe in den auf3eren Schichten zu entfernen und mit Schalotten in
erhitzter Butter andiinsten. Brihe nach und nach angiel3en und ausquellen lassen. Lachs waschen, trocken tupfen,
sauern, salzen und mit Krauterzweigen in erhitztem Ol von beiden Seiten ca. 8-10 Minuten braten.

Spargel zu der Quinoamischung geben und kurz mit erhitzen. Das Risotto mit WeiBwein und der Halfte des Parmesans
verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto und Lachs auf Teller anrichten, Risotto mit restlichem
Parmesan bestreuen und nach Wunsch mit Kréutern garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (zzgl. Garzeit Quinoa)



