Risotto mit gerostetem Speck

Zutaten:

2 grofde Charlotten

50 ml Olivenal

300 g Risotto [(Rundkarnreis])
300 ml trockener Weifswein

300 ml Geflugelfond

50 g Parmesan, fein gerieben
150 g Stdtiroler Speck, gewdrfelt
50 g Lauchzwiebel

50 g Blattpetersilie

50 g kalte Butter, gewurfelt

Zubereitung:

Charlotten schalen und in feine Wirfel schneiden.
Olivendl erhitzen, Charlotten und Reis zugeben und bei kleiner Hitze anschwitzen.
Geflligelfond und Weifdwein vermengen, erhitzen und nach und nach zum Risotto zugeben.

Unter standigem Ruhren kdcheln

lassen.

Speck, in feine Ringe geschnittene Lauchzwiebeln und gehackte Petersilie zugehen.

Risotto vom Herd nehmen. Butter
Risotto anrichten.

Wir wiinschen guten Appetit!

und Parmesan dazugehen.
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