
Risotto

So wird Risotto ein Genuss:
Nehmen Sie sich Zeit: Ein italienisches Sprichwort sagt: “Risotto wartet nicht, es lässt auf 
sich warten.“

 Verwenden Sie Risottoreis: Besonders fein ist die Sorte Carnaroli
 Eine gute Brühe angießen: Oder einen Fond – am besten selbst gekocht und auf 

Vorrat einfrieren
 Immer schön rühren: Risotto braucht Aufmerksamkeit, es setzt leicht an – am 

besten einen Holzlöffel verwenden.
 Den Deckel weglassen: Risotto offen im Topf  köcheln.
 Rechtzeitig vom Herd nehmen: Und zwar wenn er noch Biss hat. Mit Salz und 

Pfeffer würzen, Käse und nach Wunsch etwas Butter einrühren. Sofort servieren!

Spargel-Risotto
(für 4 Personen)

250 g Risottoreis
250 g grüner Spargel (in kleine Stücke schneiden)
1/8 l trockner Weißwein 
3 EL Olivenöl extra Vergine
1 kleine Zwiebel feingehackt
1 EL Butter
ca. 30 g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Mühle
ca. 1 L Gemüsebrühe

In einem breiten Topf Öl erhitzen. Zwiebel unterrühren und andünsten. Spargel dazugeben 
und glasig dünsten. Reis dazurühren. Weißwein dazugeben und unterrühren bis dieser 
verdampft ist. Jetzt die Hitze auf mittlere Stufe stellen und ein paar Schöpflöffel Brühe an 
den Reis geben. Brühe verdampfen lassen, dann immer wieder erneut Brühe dazugießen 
und jeweils verdampfen lassen. Den Risotto unter ständigem Rühren in etwa 20 Min. „al 
dente“ kochen. 

Butter und Parmesan unter den fertigen Risotto rühren, mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. 
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