Gebratene Krevetten auf Festbier-Risotto mit Gemiise,

garniert mit einem Malzchip

Zutaten
fiir 4 Personen:

2 Fl. Festbier 0.33I

1l Gemusebouillon
30g Schalotten

2 Stk. Knoblauchzehen
500g Risottoreis

(Arborio)
30g Butter
50g geriebener
Parmesan
1EL Olivendl

180g Karotten
180g Kiirbis

180g Brokkoli
180g rote Peperoni
150g Rosenkohl
wenig Salz, Pfeffer

16 Stk Krevetten
geschalt, ohne Darm

Fiir die Malzchips:
1EL Mehl

1EL flUssiges Eiweiss
1TL flussiges Malz
20g weiche Butter

1 Prise Salz

rant

feetau

BAARER BIER

Zubereitung:
Kirbis, Karotten und Pepe-
roni in kleine Wirfel schnei-

den. Den Stiel des Rosen-
kohls entfernen und halbie-
ren. Den Brokkoli in kleine
Résschen schneiden. Scha-
lotten und Knoblauchzehe
fein hacken. Krevetten wa-
schen, trocken tupfen und

mit der Halfte des gehack-
ten Knoblauchs, 2 EL Fest-
bier und Pfeffer marinieren.

lassen. Dann die andere
Halfte dazu giessen, voll-
standig einkochen lassen.
Bouillon unter haufigem
Rihren nach und nach dazu
giessen, sodass der Reis im-
mer knapp mit Fllssigkeit
bedeckt ist. Ca. 20 Min. ko-
cheln, bis der Reis cremig
und al dente ist.

Das Gemise in gut gesalze-
nem Wasser knackig sieden.
Das Gemise dann dem Riso-
tto beigeben und gut mi-
schen. Butter dazugeben
und darunter rihren.

Die Krevetten in einer
Pfanne heiss anbraten.
Parmesan dem Risotto bei-
figen und anrichten.

Das restliche Bier konnen
Sie zu dem Risotto genies-

sen. ©

Zwiebel und fein gehackten
Knoblauch mit Olivenél an-
diinsten, Reis beigeben und
unter Rihren dinsten, bis
er glasig ist. Die Halfte einer
Flasche Bier dazu giessen
und vollstandig einkochen

Zubereitung Malzchips:
Alle Zutaten zu einer homo-
genen Masse vermischen.
Danach diinn mit einem Pin-
sel auf ein Backpapier strei-
chen und mit Mohn be-
streuen. Dann bei 180 Grad
flr ca. 5 Minuten im Ofen
backen.

Anrichttipps:
Garnieren mit Dillstraussen
und Schnittlauchstabchen



