RISOTTO ALLA SALINARA

ZUTATEN: 300 gr.Arborio Risotto-Reis
S I Zwiebel fein gehackt
3-4 El.0livendl
I dl.Weisswein

3-4 dl.Crevetten oder Hiuhnerfond

BEILAGEN: 350 gr.rohe Crevetten mit Schale
- I-2  Zwiebeln gehackt
I grosse Knoblauchzehe do.
50 gr.Kapern
2-3 Tomaten geschdlt entkernt in Streifen
ca.l dl.0livendl
I Dl.Weisswein
2 dl.Crevettenfond oder Bouillan
I Lorbeerblatt
2 Gewilrznelken
Salz Pfeffer aus der Mihle

I Bund Peterli fein gehackt

6o gr.Parmesan

ZUBEREITUNG:

Zuerst die Crevetten schalen,entdarmen und gut trocknen.Mit den Schalen
den Crevettenfond herstellen.Nun die gehackte Zwiebel in Olivendl glasig
dinsten,Reis einstreuen und mit Wein und Bouillon ablidschen.Zugedeckt
ralbwveich kochen,beiseite stellen und etwas abkiihlen. Inzwischen den
Knoblauch,die Zwiebeln und Kapern in OLiventl andiinsten,Tomatenstreifen
beigeben,kurz abschmelzen und mit Weisswein abldschen.Dann die Crevetten
beigeben,mit Fond auffillen und mit den Gewlrzen abschmecken.Das Ganze
4-5 Minuten kochen,danach den vorgekochten Reis beimischen,gut riihren
und halbzugedeckt al dente kochen.Nochmals nach Geschmack Uberprifen

und mit Peterli und Parmesan vermischt sofort anrichten.




