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Zutaten fiir 2 Personen

Fir das Risotto:

500 g Pastinaken

1 Zwiebel

2 TL gekornte Gemusebriihe
40 g Butter

200 g Risottoreis

200 ml Weil3wein

80 g Parmesan

4 Stiele frische Petersilie
Salz und Pfeffer aus der Miihle
% TL Kreuzkiimmel

Fur die Parmesanchips:
150 g Parmesan

% TL getrockneter Rosmarin
% TL getrockneter Oregano
1 Msp. Paprikapulver

Die Pastinaken schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein hacken. 1 Liter Wasser kochen und
die Gemusebrihe einrtihren. Die Briihe
warmhalten.

In einem Topf die Butter zerlassen und bei
mittlerer Hitze die Zwiebeln anschwitzen.
Die Pastinakenwirfel dazugeben und
unter Riihren mit anschmoren lassen. Den
Risottoreis dazugeben und weiter
dlinsten, bis der Reis glasig wird. Alles mit
dem WeiRwein abléschen und einkécheln
lassen. Sobald der Reis den Wein
aufgesogen hat, mit einer Kelle der
Gemdusebrihe aufgieBen. Gegebenenfalls
die Hitze reduzieren. Sobald der
Risottoreis die Fliissigkeit aufgesogen hat,
nach und nach den Rest der Gemiisebriihe
hinzugeben. Dabei immer wieder
Umrihren und darauf achten, dass das
Risotto nicht zu kochen beginnt. In der
Zwischenzeit den Ofen auf 180°C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Den Parmesan fiir
die Chips reiben und mit den Gewdirzen
mischen. Mithilfe eines Essl&ffels auf
einem mit Backpapier ausgelegen
Backblech kleine Parmesanhiufchen
setzen. Die Parmesanchips fiir ca. 10
Minten im Backofen backen. Zum Schluss
den Parmesan reiben und unter den Reis
mischen. Die Petersilie hacken und
ebenfalls unterrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Kreuzkiimmel wiirzen und
abschmecken. Den Herd abschalten und
das Risotto weitere 2-3 Minuten ziehen
lassen. Mit den Parmesanchips toppen
und servieren.

Guten Appetit! E




