ala

+ ZUTATEN -

fur 2 Personen

200g Risotto-Reis (Arborio)
ca. 250¢g Tintenfischtuben (ersatzw. Sepien)
2 Beutel Tintenfischtinte (Tinta Calamar)
375ml Fischfond
I 25ml trockener WeiBwein
/2 Limette
I Schalotte, gehackt
| Knoblauchzehe, zerdriickt
30g Butter
[ 72 EL Olivendl von guter Qualitdt
I Prise Meersalz
WeiBer Pfeffer, frisch gemahlen
I Msp. Oregano
I Msp. Thymian

- ZUBEREITUNG -

Die Tintenfischtuben in Ringe schneiden, mit Limettensaft
betrdufeln und beiseite stellen. In einem Topf die Butter zerlassen,
die gehackte Schalotte und den Reis darin anschwitzen, bis der
Reis glasig wird. Dann den Knoblauch, die Krduter, die Tinte
unterriihren und mit WeiBwein aufgieBen. Riihren bis die Fliissigkeit
etwas reduziert ist. Nach und nach unter stdndigem Rihren den
Fischfond aufgieBen, bis der Reis al dente ist.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tintenfischringe darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto vor dem
Servieren mit dem Tintenfisch garnieren.

SILE MARLIN
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