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für 4 Personen

Safranrisotto mit Scampi
und Verveine

ZUTATEN
Safranrisotto
 1 Grundrezept Risotto
 200 g  Erbsen, extra fein, Tk
 1 Beutel  Safranpulver
 2  Bio-Limetten, filetiert, ohne weisse Haut

Scampi
 16  südafrikanische Scampischwänze, den Darm entfernt, bis zur
  Schwanzflosse ausgelöst
 Wenig  Bratbutter

Garnitur
 Einige  Safranfäden
  Verveineblättchen

ZUBEREITUNG 
Die Erbsen, die Limetten und das Safranpulver kurz vor dem Gar-
punkt des Risottos hinzugeben. Vom Feuer nehmen und 5 Minuten
ziehen lassen. Sollte der Risotto zu trocken werden, mit wenig Bouil-
lon oder Rahm aufgiessen.

Scampi
Die Scampischwänze in einer beschichteten Pfanne mit sehr wenig 
Bratbutter bei mittlerer Hitze ringsum kurz anbraten.

ANRICHTEN
Den Safranrisotto portionenweise in vorgewärmte Teller füllen. Mit je 
4 Scampischwänzen anrichten. Mit Verveineblättchen und einigen
Safranfäden garnieren.
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