Krauter-Risotto mit Spargel

200 g Spargel grun, geputzt

1 Frahlingszwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1 EL Rapsol

130 g Emmerreis (oder Risottoreis)
300-350 ml Gemusebriihe

Schuss Weil3wein

40 g Parmesan

20 g Butter

1 Handvoll Krauter der Saison (bei mir:
Petersilie, Minze, Thymian, Garnitur:
Portulak)

Salz, Pfeffer

Frihlingszwiebel und Knoblauch klein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Rapsol die Frihlingszwiebel und Knoblauch diinsten. Reis
einriihren, kurz anschwitzen und mit Weil3wein abléschen und einkochen lassen.

Gemusebrihe nach und nach zugiel3en. Reis unter Ruhren bissfest garen.

Spargel im unteren Drittel diinn schélen, trockene Enden wegschneiden. Spargel in
scharge Stiicke schneiden.

Gegen Ende der Garzeit Spargel einrihren und bissfest kochen (ca. 2-3 Minuten).
Parmesan und Butter unterrtihren.

Krauter fein hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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