Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Spargel-Risotto mit Champignons

1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
1 Liter GEFRO Suppe

800 g weiler Spargel

100 g Champignons

2 Schalotten

2 EL Butter

250 g Risottoreis

100 ml WeiBwein

Salz

GEFRO Gewiirz-Pfeffer

2 EL Kerbel, fein gehackt

60 g Parmesan, frisch gerieben

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Spargel-Risotto mit Champignons

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 45 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
23,4 g Fett 55,2 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

14,6 g Eiweill 5,9 g Ballaststoffe 507

Spargel-Risotto mit Champignons

18 Spargel & Champignons vorbereiten:

Spargel-Risotto mit Champignons

800 g weilen Spargel schélen, die holzigen Enden entfernen und die Stangen schrig in ca. 1
cm dicke Scheiben schneiden.

100 g Champignons vierteln.

2 Schalotten schalen, halbieren und fein wiirfeln.

2 Briihe erhitzen:
1 Liter klare Briihe aus GEFRO Suppe in einem Topf aufkochen und heil bereithalten.

3H Ansatz fiir das Risotto herstellen:

Butter und 1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra in einem groen Topf erhitzen.
Die Schalottenwiirfel und 250 g Risottoreis zugeben und glasig andiinsten.
Spargel und Champignons einriihren und kurz mitdiinsten.

4% Abloschen & Kochen:

Mit 100 ml WeiRwein abldschen.

Etwa die Halfte der heiRlen klaren Briihe zugieRen.

Bei mittlerer Temperatur unter regelmaRigem Riihren ca. 20 Minuten kdcheln lassen und die
restliche Briihe nach und nach zugieen, bis das Risotto schon cremig ist.

Mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer abschmecken.

58 Verfeinern & Servieren:

2 EL fein gehackten Kerbel und 60 g frisch geriebenen Parmesan unter das heile Risotto
mischen.

Auf Tellern anrichten und sofort servieren.

{ Tipp: Fiir extra cremiges Risotto kurz vor dem Servieren 1 EL kalte Butter unterriihren - sorgt
fiir noch mehr Glanz und Aroma.
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