
Z U B E R E I T U N G

Artischockenstiele schälen, fein schneiden  
und zusammen mit gehackter Schalotte,  
Knoblauch und Risottoreis glasig anbraten.
  
Mit Weißwein ablöschen und Brühe nach  
und nach einrühren. �� Min. köcheln lassen.  
 
Artischocken von harten Blättern befreien,  
vierteln und � Min. in Salzwasser kochen, 
anschließend zusammen mit Salbei in  
Olivenöl anbraten. 
 
Zitronenschale, Zitronensaft, Butter und  
geriebenen Parmesan unter das Risotto heben,  
mit Salz und Pfeffer würzen und � Min.  
zugedeckt ruhen lassen.  
 
Mit Salbei, Artischocken, Parmesan  
und Zitronenscheibe garnieren. 

V I A N I . D E

R i sot to  a l  L i mone  con  
Sa lv ia  e  Ca rciof i

Zitronenrisotto  
mit Artischocken

Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N

��� g Risottoreis 
� sizilianische Zitrone 

� frische, junge Artischocke
�� g Parmesan  

�� g Sahnebutter
� Schalotte · � Knoblauchzehe 

Salbei
�� ml Weißwein

6�� ml Gemüsebrühe
Olivenöl · Salz & Pfeffer


