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Erbsenrisotto mit Barlauch e

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Erbsenrisotto
1 EL Olivendl
1 Zwiebel, fein gewdirfelt
250 g Risottoreis, z.B. Carnaroli
150 ml Weillwein
11 heilBe Gefliigel- oder
Gemdisebriihe, am besten
hausgemacht
200 g gefrorene oder frische
Erbsenkerne
75 g Parmesan, frisch gerieben
60 g kalte STERNENFAIR Butter
Etwas Bio-Zitronenabrieb und -saft
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Bdrlauchpesto
80 g frischer Barlauch (siehe Tipp)
40 g Pinienkerne
120 ml gutes Olivendl
50 g Parmesan, frisch gerieben

Zum Anrichten
e Frischer Barlauch, nach Belieben

1. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln mit 1 Prise Salz 2 — 3 Minuten bei
milder Hitze farblos anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und kurz anrésten. Dann mit dem
Weiflwein abléschen und vollstindig einkochen lassen.

2. Etwa 2 — 3 Schopfer heifse Briihe zugiefSen und den Reis sanft kécheln lassen, dabei ab und
zu mit einem Kochléffel umriihren. Sobald der Reis etwas Fliissigkeit aufgezogen hat, nach
und nach mit etwas heil3er Briihe aufgielRen, sodass die Reiskorner stetig mit Flissigkeit
bedeckt sind. Alles zusammen sanft weiterkdcheln lassen, bis der Reis »al dente« gegart
ist. Die gefrorenen Erbsenkerne unterriihren und zum Schluss 2 Minuten mitkdcheln. Den
Risotto vom Herd ziehen.

3. Die kalte Butter in kleinen Stiickchen und den Parmesan zugeben und unter Rihren
samig binden. Mit etwas frisch gepresstem Zitronensaft, fein geriebener Zitronenschale,
Salz und Pfeffer abschmecken.
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4. Inzwischen den Barlauch waschen und gut trocken schiitteln. Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fettzugabe rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Bérlauch
zusammen mit den Pinienkernen und dem Olivendl mixen. Zum Schluss den Parmesan mit
einem L&ffel unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Barlauchpesto in
verschliel3bare Glaser fiillen und im Kihlschrank lagern.

5. Den Erbsenrisotto in tiefen Tellern anrichten und rundherum etwas Barlauchpesto
geben. Nach Belieben mit frischem Barlauch garnieren und gleich servieren.

Tipp

Wenn es keinen frischen Barlauch mehr gibt, schmeckt das Pesto auch sehr gut mit Rucola
oder Basilikum. Das Pesto hélt sich gut verschlossenen mindestens 1 — 2 Wochen im
Kiihlschrank, dabei die Oberflache immer mit etwas Olivendl abdecken.

Gutes Geﬁnyen und einen ﬂm‘en Flppeﬁf witnscht Jhmen

Irmi Rumberger und das sternenfair Team



