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Miillers &, Miihle

RISOTTO VERDE

REIS | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | VEGETARISCH

Zutaten (4)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Fruhlingszwiebeln

300 g Brokkoli

900 ml Gemusebrihe

1 EL Zitronensaft

200 g Edamame

1 EL Frischkése

2 EL Olivendl

250 g Miiller's Mihle Risottoreis
150 ml Weildwein

20 g Butter

50 g Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer

RISOTTOREIS

Zubereitungen

1. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Brokkoli
in kleine Rdschen zerteilen. Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen und warmhalten.

2. Edamame und Brokkolirdschen in Salzwasser flur 3 Minuten kochen und anschlieRend abgiefl3en. Die Halfte der
Edamame zusammen mit Zitronensaft und Frischkase cremig pirieren. Ggf. zum besseren Purieren einige
Essloffel der Brihe dazugeben.

3. Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Risottoreis dazugeben, ebenfalls
glasig dunsten. Mit WeiRwein abléschen. Auf mittlere Hitze reduzieren und nach einer Minute mit einer Kelle
Gemiisebriihe aufgiel3en. Unter Rihren einkochen lassen und, sobald die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen
wurde, wieder kellenweise Briihe zugeben. Fortfahren, bis der Reis nach 15 Minuten bissfest ist.

4. Brokkoli, Edamame und Fruhlingszwiebeln zugeben und das Risotto mit der restlichen Briihe verkochen.
Zuletzt das Edamame-Puree einriihren. Insgesamt sollte das Risotto 20 Minuten kochen, bis es schlotzig ist.

5. Risotto vom Herd nehmen, Butter und geriebenen Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf Tellern anrichten und nach Belieben Parmesanhobel dariber reiben.

TIPP: Wer auf WeiBwein verzichten méchte, kann ihn durch die gleiche Menge Briihe ersetzen.



