Limetten-Hahnchen-Risotto 4 Portionen

1 Bund Frihlingszwiebeln

3 Bio- Limetten

3 EL Butter

400 g Risotto-Reis

ca. 1 Liter Fleisch- oder Gemusebriihe (Instant)
1 Knoblauchzehe

300 g Hahnchenbrustfilet

Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol

50 g frisch geriebener Parmesan oder Pecorino
1 Handvoll Basilikumblattchen, in Streifen geschnitten

1.
2.

Fruhlingszwiebeln waschen und putzen, griine und weille Teile getrennt in feine Ringe schneiden.
Die Limetten heil waschen und 1 EL Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

2 EL Butter zerlassen. Weil3e Zwiebelringe und den Reis darin unter Rihren glasig braten. Mit dem
Limettensaft abléschen und einkochen lassen. Dann zwei Schopfkellen Brithe angief3en und den
Risotto bei mittlerer Hitze offen 20-30 Min. garen, bis der Reis gequollen, aber noch bissfest ist.
Dabei haufig umrihren und immer wieder Brithe nachgiel3en, bis alles verbraucht ist.

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Fleisch waschen, trocken tupfen und 2 cm grof3 wirfeln.
Kurz vor Garzeitende das Fleisch salzen, pfeffern und in dem Ol bei mittlerer Hitze goldbraun braten,
Knoblauch untermischen, kurz mitbraten (darf aber nicht dunkel werden). Dann unter den Risotto
rahren, 3-4 Min. mitgaren. Die tbrige Butter, Limettenschale, griine Zwiebelringe und Kase
untermischen. Den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Basilikum bestreut servieren.



