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Rezept für 4 Personen 

Zitronenrisotto

WERKZEUGE 
		  Zestenschäler

ZUTATEN
	 320 g 	 Risottoreis, z. B. Arborio oder Carnaroli
	 1 	 Schalotte, geschält, fein gehackt
	 1  	 Bio-Zitrone, Saft und Schale, die Schale fein gehackt
	 3 El 	 Olivenöl
	 1 dl 	 Weisswein
	 1 l 	 Geflügelbouillon
	 80 g 	 Parmesan
	 40 g 	 Butterwürfel
		  Salz
		  Weisser Pfeffer aus der Mühle

Garnitur    
		  1 	Bio-Zitrone, Zesten in Butter karamellisiert

ZUBEREITUNG
Die Schalotten und die gehackte Zitronenschale in Olivenöl andüns-
ten. Den Risottoreis hinzugeben, unter Rühren anrösten und mit Salz 
und Pfeffer würzen. Den Reis mit dem Weisswein ablöschen und ein-
kochen lassen. Die heisse Bouillon nach und nach hinzugiessen und 
unter wiederholtem Rühren ca. 20  bis 30 Minuten kochen, bis der 
Reis al dente ist. Den Reis mit dem Parmesan und der Butter binden. 
Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 

Rezept von Marion Michels




