UNSER HOFKASE-REZEPT IM MAI

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofhartkase

flir 2 Personen

Je 150 g griiner und weiBer Spargel
(geputzt, geschalt und gewaschen)

4 EL Frihlingszwiebelrélichen

1 Knoblauchzehe

1 EL Sonnenblumendl

3 EL Hofbutter

200 g Risottoreis

100 ml WeiBwein

500-600 ml Gemisebrihe

120 g Hofhartkase (fein gerieben)

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL fein gehackte Petersilienbldttchen

Salz, Pfeffer

Spargel schrag in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Ol und 1 EL Hofbutter in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Friihlingszwiebeln
zugeben und 2-3 Minuten andiinsten. Spargel und Reis zugeben und 3-4 Minu-
ten unter Rihren mitdiinsten.

WeiBwein angieBen, alles unter Rihren garen, bis der Reis den Wein aufgesogen
hat. Gemiisebriihe nach und nach angieBen, alles unter Rihren kécheln lassen,
bis der Risottoreis gar, aber noch bissfest ist. Hofhartkase, restliche Butter, Zitro-
nensaft und Petersilie untermischen, Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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