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BUCHWEIZEN-SPARGEL-RISOTTO

Fiir 4 Portionen:

O O 0O 0O 0O O O

200 g WurzelgemUse, gerieben o 80 g Parmesan

400 g gruner Spargel, klein o 2 -3 EL Mascarpone

geschnitten o frische Gartenkrauter, fein geschnitten
1 Zwiebel, fein gewdrfelt zum Verfeinern

4 Knoblauchzehen, fein gewrfelt o 1 Handvoll Wildkrauter

3 EL Olivenol o 100 g cremiger Ziegen- oder
Schuss Weilkwein Schafskase

% 1 Gemusefond
Krautersalz
400 g Buchweizen, gewaschen

o 1 Schuss Zitronen-Olivendl

Zubereitung:

O

Das Wurzelgemuse waschen, schalen und in kleine Wurfel schneiden oder grob hobeln.
Einen Topf erhitzen, Zwiebel mit Knoblauch mit Olivendl anschwitzen, das Wurzelgemuse
beigeben und bei milder Hitze einige Minuten glasig diinsten. Mit etwas Krautersalz
wurzen.

Mit Weiltwein abléschen und Gemusefond aufgiel3en. Buchweizen beigeben, immer
wieder umrihren und bissfest kochen. Zum Ende der Garzeit die Spargelsticke
unterrihren und die letzten Minuten mitkdcheln lassen.

Mit Mascarpone, Parmesan, frischen Krautern sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit cremigen Ziegen- oder Schafskase anrichten, mit Wildkrautern bestreuen und mit
Zitronen-Olivendl betraufeln.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht


http://www.ticikaspar.at/

