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ZUTATEN

200g Risotto-Reis
etwas Olivendl

1 Schuss WeiBwein
300ml Hihnerfond
% KL Zitronenschale
1 St. Rosmarinzweig
50g Butter

50g Parmesan
120ml Schlagobers
Salz

10 Scheiben Prosciutto
300g Spargel, grin
300g Spargel, weild
% St. Zitrone

1 St. Semmel

20ml Milch

ZUBEREITUNG

Risottoreis in Olivendl glasig werden lassen. Mit WeiBwein abléschen, mit Fond aufgiellen,
mit Zitronenschale und frischem Rosmarin wiirzen, salzen.

Risotto unter mehrmaligem Umrihren 15 Min. bissfest diinsten, zum Schluss mit Butter,
Parmesan und Obers verfeinern.

Prosciuttoscheiben auf mit Backpapier ausgelegte Bleche legen und bei 100°C ca. 30
Minuten trocknen.

Grinen Spargel waschen und vorbereiten. In Salzwasser mit Zitrone al dente kochen,
danach im Eiswasser abschrecken. WeilRen Spargel waschen und vorbereiten, mit Semmel
und etwas Milch al dente kochen (Semmel nimmt Bitterstoffe an, durch Milch erhalt er
eine schone weille Farbe).

Spargel in 1,5 cm grof3e Stiicke schneiden und zum Risotto dazugeben.



