Risotto mit Riesengarnelen
Risotto con gamberoni

b

Zutaten flir zwei Personen:

125 g Risotto-Reis

1 Stiickchen Lauch oder 1
kleine Zwiebel

3 EL Olivendl
1-1,5 L Hihnerbriihe

3 Riesengarnelen (TK,
schonend aufgetaut)

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Krauter der Provence
8-10 kleine Kirschtomaten

60-80 g Mozzarella
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1. Huhnerbriihe in separa-
tem Topf kdcheln lassen.

2. Lauch putzen, halbieren
und in schmale Streifen
schneiden, alternativ
Zwiebel wirfeln. Lauchiin
einem beschichteten
Schmortopfin 2 EL Olivendl
glasig anbraten, dann Reis
zugeben und unter riihren
glasig anbraten.

3. Mit kochend heif3er Brithe
aufgieRen, bis der Reis
bedecktist. Kdcheln.

4. Immer wieder heilRe
Briihe nachgiel3en und den
Reis die Flissigkeit
aufsaugen lassen. Dann
wieder nachgief3en. Das
dauertinsgesamt ca. 25-30
Minuten. Zwischendurch
Garprobe machen.
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5. Riesengarnelen langs
halbieren, entdarmen, gut
waschen und mit Kiichen-
tiichern sorgfaltig trocknen.
Mit Salz, Pfeffer und
Krautern der Provence
wiirzen.

6. Riesengarnelen auf jeder
Seite etwa zwei Minutenin
Olivendl braten, mit der
Seite der Schale zuerst.
Dannin Alufolie wickeln. Die
gewaschenen Kirsch-
tomaten in die Pfanne
geben und einige Minuten
braten, bis sie anfangen
aufzuplatzen.

7. Risotto abschmecken,
Mozzarella wiirfeln und
unterheben. Tomaten und
Garnelen erst auf den
Portionstellern anrichten.

Hinweise:

Nach dem Unterheben der
Mozzarellawiirfel das Risotto
rasch auf die Portionsteller
verteilen, damit sie nicht zu
sehr zerlaufen.

Nach dem Anrichten sofort
servieren.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 50
min, Hauptspeisen,
Reisgerichte, Meeresfriich-
te, Krustentiere, italienisch
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