


Zucchini-Risotto mit Raucherlachs SN cseniggs Vo

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Zuerst die GemUsesuppe erhitzen. Dann in einem weiten Topf
die Butter schmelzen und die klein-wurfelig geschnittene Zwiebel
1200 ml heiBe Gemisesuppe darin farblos andinsten.
oder Wasser mit

Gemiisesuppenwiirze Reis da;ugebeﬁ und kurz mitdinsten Lasﬂser?, mit V\{_em ab[o;chen,
1EL Butter etwas einreduzieren lassen und unter standigem Rihren mit der

1 Kleine Zwicbel Suppe nach und nach aufgieBen.

300 g Risottoreis Die Suppe immer wieder fast einkochen lassen. Das ist ganz wich-
120 ml  trockener WeiBwein tig, denn nur so entsteht das typische Risotto! In der Zwischenzeit
1 mittelgroBe Zucchini den Lauch in Ringe und die Zucchini sowie den Lachs in kleine
% Stg. Lauch (Porree) warfel schneiden.
200 g Raucherlachs
50g Kkalte Butter Kurz vor Ende der Garzeit die Zucchiniwtrfel und den in Ringe
Zzum Verfeinern geschnittenen Lauch ins Risotto geben, die kalte Butter und den
4EL Parmesan, gerieben geriebenen Parmesan einriihren und zum Schluss den Lachs un-
Salz, Pfeffer terheben, mit Zitronenzesten und evtl. nochmals mit geriebenem
Y% Zitrone (Zesten) Parmesan bestreuen und genief3en!

Zucchini und Raucherlachs kann man
natlrlich auch weglassen und durch ein
Lieblingsgemuse ersetzen!
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