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REZEPTE von der BIENENMANUFAKTUR

Zutaten:

100 g Barlauch
250 g Risotto Reis
1 groRe Zwiebel
100 g Parmesan
1L Gemisebriihe
100 ml Weilwein
20 g Butter

Salz und Pfeffer

8 Riesengarnelen
Olivenol

4 EL Honigperlen Blite pur

FUR 4 PERSONEN

Und so gelingt's:

Zundchst den Barlauch sehr gut
waschen. Die Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und in Olivenél glasig
diinsten. Bevor sie Farben annehmen,
den Reis dazu geben und mit anbraten,
bis er leicht glasig wird. Mit dem Weil3-
wein abléschen und einkochen. Dann
Briihe dazu geben und 18 Minuten
kochen. Wenn Flissigkeit fehlt, mehr
Briihe dazugeben und. Danach vom
Herd nehmen und die kalte Butter, den
Barlauch und den geriebenen Parmesan
unterriihren.

Die Riesengarnelen mit der Schale in
Olivenél von jeder Seite zwei Minuten
anbraten. Wer mag, kann etwas Knob-
lauch dazugeben, das Risotto bringt

aber schon viel Knoblaucharoma mit sich.

Mit den Honigperlen garnieren!



