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Petersilien-Risotto mit
Krauter-Butter und Pinienkernen

Zutaten:
1 EL Olivendl
4 EL MEGGLE Krauter-Butter
1 mittelgroRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
250 g Risotto-Reis
250 ml Gemiuisebrihe
800 ml Gemusebruhe
50 g Hartkase (Stlck)
1/2 Bund Petersilie
70 g Créme fraiche

1 TL Zitronenschale (Bio-Zitrone, fein
abgerieben)

30 g Pinienkerne

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schéalen und wirfeln. 1 EL Olivendl mit 2 EL der Krauter-Butter in
einem Topf erhitzen. Dann Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Den Risotto-Reis
dazugeben und kurz mit andiinsten. 250 ml Gemisebrihe (oder Weil3wein) dazugeben,
alles aufkochen und bei niedriger Hitze flr 25-30 Minuten kécheln.

Ofter umrithren und wahrend alles kéchelt nach und nach die restliche Gemiisebriihe
einrihren bis der Risotto schén schlotzig, aber noch bissfest ist. In der Zwischenzeit die
Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne résten. Den Hartkase reiben und zusammen mit 2 EL
Krauter-Butter unter das Risotto rihren.

Petersilie waschen und trocken schutteln. Dann die Blatter abzupfen. Die Petersilien-Blatter
(ein paar behalten) mit der Creme fraiche und Zitronenschale im Multizerkleinerer oder mit

dem Pdurierstab sehr fein mixen. Dann die Petersilien-Créme fraiche-Creme unter das fertig
gegarte Risotto rihren.

Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern anrichten und mit Petersilie,
etwas Krauter-Butter und den Pinienkernen servieren.



