Rezept Fregola-Risotto für 4 Personen
Zutaten:

1

Schalotte, fein gewürfelt

1

Knoblauchzehe, fein gehackt

4 TL

Olivenöl

80 g

Fregola Sarda* (siehe Hinweis)
100ml
Weisswein

600ml
heisser Geflügelfond

¼
Lauchzwiebel, in feine Ringe geschnitten

Paprika, in Würfelchen geschnitten 


getrocknete Tomaten


Petersilie

Parmesan
Zubereitung:

Für den Fregola-Risotto die Schalotte und den Knoblauch in 1 TL Olivenöl anschwitzen.

Fregola Sarda zufügen und kurz erhitzen. Mit dem Wein ablöschen, dann nach und nach den Geflügelfond zufügen und den Risotto 15 –18 Minuten leicht köcheln lassen. Lauchzwiebel, Paprika und getrocknete Tomaten im restlichen Oel anschwitzen und untermischen. Erst unmittelbar vor dem Servieren Petersilie und Parmesan dazugeben. 

*Hinweis:

Fregola Sarda, eine seltene Spezialität der Mittelmeerinsel, sind kleine Hartweizenkügelchen, die durch ihre leichte Röstung einen fein-nussigen Geschmack bekommen. 
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