Grevetten auf Risotto
Milanese

Rezept

Der Fond fiir das Risotto wird mit den
Schalen der Crevetten angesetzt.
Hierfir zunachst eine Knoblauchzehe
und die Zwiebel hacken und in Olivendl
anbraten. Die Crevetten mit Schale
dazugeben und 2 Min. unter Wenden
anbraten. Salzen und pfeffern.

Anschliessend die Crevetten schilen
(ev. noch entddarmen). Die Black Tiger
werden erst am Ende der Zubereitung
wieder benoétigt. Die Schalen und ev.
Kopfe jetzt mit Olivendl in einen Topf
geben und bei mittelstarker Hitze
anrosten. Mit 100 ml Weisswein
abléschen und 700 ml Gemtusebriihe
dazugeben. Eine halbe Stunde
einkochen lassen. Abgiessen,
warmhalten und Safran dazugeben. Am
Ende sollten ca. 600-700 ml Fond UGbrig
bleiben. Falls n6tig mit etwas Wasser
auffallen.



ZUtatB n (4 Personen)

Flr das Risotto die Schalotten und den

restlichen Knoblauch hacken und bei 600 g Black Tiger (mit schale)
mittlerer Hitze in Olivenol anbraten.

Risottoreis dazugeben und mitdiinsten, 1 Schalotten

bis er glasig wird (ca. 2 Minuten). Mit

150 ml Weisswein abldschen, bis der 3 7ehen Knoblauch
Wein verkocht ist. Nun ca. 100 ml des
Fonds dazugeben und unter Riihren 1 mittelgrosse Zwiebel
leicht kdcheln lassen, bis der Fond
eingekocht ist. Diesen Vorgang 950 g Risottoreis
wiederholen, bis der Fond aufgebraucht
ist. Dies sollte in etwa 20 Minuten 950 ml Weisswein
dauern.

: . 700 ml Gemusenrine
Wenn das Risotto gar ist, die kalte

Butter und den Parmesan sowie die 0.2 g Safran
Crevetten unter das Risotto heben.. ’

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 70 g Parmesan
Servieren und geniessen. 10 g Butter

gtwas 0livendl

Salz und Preffer
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https://www.brunnerfood.ch/product-page/cap-au-large-m%C3%A9diterran%C3%A9e-c%C3%B4te-d-azur-frankreich
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