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| ammfilet auf griinem Risotto

/utaten fiir 6 Personen:
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250g

Lammﬁlets

KaPsb‘l

Salz & FFefFer

Rosmarin /T hymian / K noblauch

Risotto Reis

gewﬁrgelte 5chalotte oder Zwiebe!

Olivcnél

WeiBwein

warmer Gemijse]conc{ (am besten 5Pargelfonc{)

gcricbcncn frischen Farmcsan

griner SPa rgel

Den griinen Spargcl schalen (hur das untere Drittcl) und schrég in SC]’?Cf}DCI’! schneiden.

FFiir das Risotto das Olivensl erhitzen und die Schalottenwiirfel, sowie die Sparge!scheiben und
den Reis darin unter sténdigem rithren bei mittlerer [Titze anschwitzen. Mit WeiBwein abloschen.
AnschlieBend mit etwas warmer (Gemiisebriihe auffiillen. Das ganze mehrmals wiederholen bis nach
ca. 17-20 Minuten eine cremiges Risotto entstanden ist.

Den gcricbcncn Farmcsan unter das Risotto mischen und mit Salz abschmecken.

Das OI in einer Pfanne erhitzen und den K noblauch und die K rauter c{azugeben. Dann das
Lammﬁlet wiirzen in dem aromatisiertem Ol vonjedcr Scitc 2-3 Minuten braten und anschlieBend

auf dem Risotto anrichten.
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