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Spargelrisotto

mit gebackenem Wachtelei und Krauterschinken

180 gr Risottoreis (Carnaroli)

4 Stangen weiBen Spargel (Terlaner)
4 Stangen griiner Spargel

1 kleine Zwiebel gehackt

% | Spargelfond oder Gemiisefond
50 gr Butter

50 gr Parmesan

Salz + Pfeffer

WeilBwein

4 St Wachteleier

100 gr Krauterschinken

Zubereitung

Die griinen und weiRen Spargel schalen. Die Spitzen abschneiden und anbraten.

Den Rest der Spargel in 1cm lange Stiicke schneiden. Etwas Ol in einen Topf geben. Die Zwiebel
goldgelb andiinsten, den Reis dazugeben und glasig diinsten. Mit Wein abléschen und Spargelfond
aufgiellen, 15 Min garkochen. Bei der Halfte die geschnittenen Spargel dazugeben.

Wenn der Reis gar ist vom Herd nehmen und mit Butter, Parmesan, Salz und Pfeffer verfeinern.

Die Wachteleier in Essigwasser 2 min pochieren, anschlieRend panieren und frittieren.

Den Reis ausrichten und mit Ei, Spargelspitzen und Schinken garnieren.



