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Zitronengras-Risotto mit Kaninchenfilets

Zubereitungszeit
45 Minuten
Niahrwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 470 kcal
Eiweiss: 28¢g
Fett: 249
Kohlenhydrate: 58¢
?t Zutaten
S 1.11 Gemisebouillon
4 Stangel Zitronengras
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenol
3009 Risottoreis
409 Butter
Salz
Pfeffer
8 Kaninchenfilets a ca. 60 g
i
Zubereitung

1. Bouillon aufkochen. Von jedem Zitronengrasstingel
Blatter ablosen und beiseite legen. Restliches
Zitronengras langs halbieren und mit dem
Messerriicken flach klopfen. Zur Bouillon geben.
Zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen. Durch ein
Sieb abgiessen und warm halten.

2. Schalotte und Knoblauch hacken. In der Hilfte des Ols
dinsten. Reis zugeben und glasig diinsten. Etwas
Zitronengrasbouillon dazugiessen und einkochen
lassen. Unter Rithren nach und nach gesamte Bouillon
beigeben. Ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der Reis
samig, aber noch bissfest ist. Mit Butter verfeinern. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Inzwischen Kaninchenfilets salzen und pfeffern. Auf die
beiseite gelegten Zitronengrasblatter aufspiessen. Im
restlichen Ol bei mittlerer Hitze rundum ca. 5 Minuten
braten. Mit Zitronengras-Risotto servieren.
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