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UNSER TIPP:

ABENSBERGER SPARGEL G.G.A.

Griinkern-Risotto

250 g Frankischer Grinkern g.U.,
bissfest gekocht

FUR DEN FOND:

100 g weilBer Abensberger Spargel
100 ml Gemusebruihe

Saft und Zeste von % Zitrone

20 g Butter

1 TL Zucker

(C 4RO

FUR DAS GRUNKERN-RISOTTO:
40 g Zwiebel, gewtrfelt

100 g gruner Abensberger Spargel
% TL Zucker

Saft und Zeste von % Zitrone

50 ml Silvaner Frankenwein g.U.
100 ml Spargelfond

100 g Frahlingslauch

50 ml Sahne

Confierte Tomaten

Die Kirschtomaten halbieren, mit
Puderzucker bestreuen und bei 90 °C im
Ofen trocknen. Dadurch erhalten sie
weit mehr Geschmack, der spater unser
Risotto bereichert. Wer es einfacher
oder schneller mag, kann nattirlich die
Tomaten einfach halbiert kurz vor Ende
der Garzeit zum Griinkern geben.

50 g WeiBlacker g.U., gerieben
(optional Parmesan, gerieben)

ZUBEREITUNG FOND:

Fur den Fond zum Aufgie3en des Risottos den grinen Spargel schalen und
schneiden, dabei die ersten 2,5 cm vom Stiel wegschneiden. Den Spargel mit dem
Gemusefond und dem Saft einer halben Zitrone, Butter und Zucker einmal
aufkochen und durch ein Sieb passieren.

ZUBEREITUNG RISOTTO:

Zwiebel in etwas Butter farblos anschwitzen, dann die geschnittenen
Spargelstangen zugeben und etwas Zucker, Saft und Zeste der Zitrone zugeben
und mit dem Silvaner abléschen. Jetzt den Grinkern zugeben und mit unserem
Spargelfond abldschen.

Sobald der Fond aufgesogen ist, die Ubrigen Zutaten zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Gruinkern-Risotto sollte schon cremig sein.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der flir seine ungewéhnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

~Erlaubt ist alles was gefdllt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
Die Form kennt keine Grenzen.”
www.weltgenusserbe.bayern

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck

www.spezialitaetenland-bayern.de




