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ca Minuten

Risotto di finocchio

Zutaten fiir 4 Personen

1 Liter Gemiisebriihe
250 g Karotten
250 g Fenchel

1 Zwiebel

20 g Butter

250 g Risotto-Reis

125 ml WeiBwein

1 Bio Zitrone
Salz und Pfeffer

1 Bund Petersilie

85 g geriebenem Parmesan

Schwierigkeit: v

selbst zubereiten oder bereitstellen.
schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

waschen, sdubern, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Das Fenchel-Griin fein hacken und beiseitestellen.

schilen und fein wiirfeln.

in einem Topf erhitzen. Erst die Zwiebeln kurz andiinsten, dann Fenchel und
Karotten zugeben. Das Gemiise weitere 5 Minuten andiinsten.

einriihren und unter Riihren leicht andiinsten. Mit

abléschen und kocheln lassen, bis der Reis alle Fliissigkeit aufgesogen hat. Dann
mit der Gemiisebriihe nach und nach aufgieBen und immer wieder einkdcheln
lassen.

In der Zwischenzeit von

die Schale fein abreiben.
Nach 15 Minuten Kochzeit die Zitronenschale zum Reis geben. Mit

wiirzen.
Wenn der Reis weich ist, die Herdplatte ausschalten,

fein hacken und zusammen mit dem Fenchel-Griin und

zum Reis geben und einriihren.
Bei geschlossenem Deckel den Reis 3 Minuten ruhen lassen.

Das passt dazu: Hithnchenbrust, Fisch, Meeresfriichte oder einfach ein Salat
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