
 

Safranrisotto & gebratene Spargeln                                für 6 Personen 
 
 

Risotto   
Olivenöl   

1 Pack Safran  
1Stk Zwiebel   

200g Reis, Carnaroli   
1dl Weisswein   
600g Gemüse  

/Geflügelbouillon   
1Stk Lorbeerblatt   

50g Butter   
80g Parmesan geraffelt   

Salz/ Pfeffer   
Optional 1 Schluck Rahm 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

½ Bund grüne Spargeln 
½ Bund weisse Spargeln 

Öl zum braten 
Butter 

Salz/ Pfeffer 
 
 

Zwiebeln klein schneiden. Bouillon 
aufkochen zur Seite stellen. Olivenöl in 
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln 
beigeben. Kurz andünsten und den 
Safran dazugeben und weitere 3min 
dünsten. Nun den Reis und das 
Lorbeerblatt beigeben und kurz 
weiterdünsten. Danach mit dem 
Weisswein ablöschen.    
Warten bis der Weisswein fast   
vollständig verkocht ist und mit   
Bouillon auffüllen bis der Reis bedeckt   
ist aber nicht mehr. Immer wieder   
rühren und nach und nach mit heisser   
Bouillon angiessen.   
Unter zeitweises Rühren ca. 20min   
weich garen. Wenn der Reis weich ist   
den Topf von der Platte ziehen und die   
kalte Butter und den Parmesan   
beigeben und alles abschmecken.    
Evt. Ein Schluck Weisswein und Rahm   
beigeben für den Geschmack und die   
Cremigkeit. Servieren.  
 
Spargeln schälen, von den Grünen nur 
den unteren Teil schälen und von den 
Weissen 2/3 von der Länge der 
Spargel schälen. Die Enden vom 
Spargel abschneiden oder brechen.  
Die Spargeln auf ein Lochblech setzten 
und im Steamer für 5-7 dämpfen. 
Danach kurz mit kaltem Wasser 
abschrecken.  
Öl in der Brat- oder Grillpfanne erhitzen 
und die leicht abgetrockneten 
Spargeln heiss und kurz Braten. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken und 
zum Schluss mit etwas Butter 
verfeinern. Servieren.  
 
 



 

 


