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Krustentier-Risotto mit 
Shrimps und weissem Portwein

Shrimps schälen, entdarmen, in Butterfly schneiden und beiseite legen. 

Zwiebel und Knoblauch schälen und fein schneiden. 5 EL Olivenöl in einem 
Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Den Risottoreis 

beigeben und ohne Farbgebung mitdünsten, bis er leicht glasig ist (ca. 2 
Minuten). 

Mit Weisswein und weissem Portwein ablöschen und Fond beigeben. Lorbeer 
und etwas Salz zugeben und auf mittlerer Stufe bei gelegentlichem Rühren ca. 
15 Minuten köcheln lassen, bis die Reiskörner weich, aber noch leicht körnig 

sind. 

Zum Schluss die Shrimp Bisque beigeben und den Risotto auf die richtige 
Konsistenz einkochen. Nun den Rahm beigeben, schmelzen lassen und gut 
umrühren. Bergkäse beigeben, kräftig abschmecken und direkt servieren. 

Shrimps in einer heissen Bratpfanne nur ganz kurz (ca. 20 Sekunden) anbraten, 
sodass diese in der Mitte noch glasig sind. Gut salzen und nach Bedarf mit 

einem Schuss weissem Portwein ablöschen und auf den Risotto geben. 

zutaten Krustentier-Risotto

Olivenöl 
½ Zitrone 
1 Zwiebel 

2 Knoblauchzehen 
250 g Risottoreis  

80 ml Weisswein, trocken 
150 ml weisser Portwein 

150 ml Geflügel- oder Gemüsefond 
2 Lorbeerblätter 

200 ml Shrimp Bisque 
50 ml Rahm 

80 g Bergkäse, gerieben 
8 Stk. Shrimps 

Salz 
Pfeffer aus der Mühle  
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Spargelrisotto

Die grünen Spargeln von unten 2 cm vom hölzernen Ende trennen, dann 
bis zur Mitte der Spargel schälen und leicht schräg in dünne feine Scheiben 

schneiden. 

Zwiebeln und Knoblauch schälen, fein hacken und in Olivenöl andünsten. 
Nach 2 Minuten den Reis dazugeben und auf moderater Stufe mitdünsten, 

bis er glasig wird. Mit Weisswein und 100ml Sherry ablöschen. 

Flüssigkeit etwas reduzieren lassen und Gemüsebrühe nach und nach 
beigeben. Zeitweise vorsichtig rühren. Nach ca. 15 Minuten Spargelstücke 
beigeben und weitere 3 Minuten köcheln lassen. Das Risotto-Korn sollte 

gar, aber noch leicht körnig sein. 

Nun die Butter, den Parmesan und 2 EL Sherry beigeben und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Der Risotto sollte beim Anrichten auf dem Teller 

leicht auseinanderlaufen. 

Optional: Mit Apfel-Rosmarin-Balsamessig verfeinern. 

zutaten Spargelrisotto

Olivenöl zum Dünsten und Marinieren 
1 Zwiebel  

2 Knoblauchzehen  
200 g Carnaroli Reis  

150 ml Weisswein  
Sherry 

500 ml Gemüse- oder Spargelfond (Spargel- 
schalen im Wasser aufkochen, kurz ziehen 

lassen) 
60 g Butter  

80 g Parmesan, gerieben   
Meersalz 

Pfeffer aus der Mühle  
200 g Spargeln, grün 

½ Zitrone 
Optional Apfel-Rosmarin BalsamEssig 


