Pouletspiessli mit Pfefferminz-Risotto

Zutaten
fiir 2 Personen

Pouletspiessli:

250 g Pouletbristchen, in 3
cm

grosse Wiirfel geschnitten

6 Knoblauchzehen, halbiert,
blanchiert

9 Pfefferminzblattchen
2 EL Rapsol

Y TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

Pfefferminz-Risotto:

Y Schalotte, fein gehackt
¥ Knoblauchzehe, gepresst
Butter zum Dampfen

Y2 rote Peperoncini, halbiert,
entkernt, klein gewurfelt

150 g Risottoreis, z.B.
Carnaroli

1 dl Weisswein oder
Gemusebouillon

3 - 4 dl Gemiusebouillon,
heiss

Y2 dl Rahm

Ya Zitrone, abgeriebene
Schale

1% EL fein gehackte
Pfefferminze

Pfeffer aus der Muhle
Pfefferminze zum Garnieren

Q

Und so wird’s gemacht

Spiessili:

Pouletwirfel mit Knoblauchzehen und Pfefferminze
abwechslungsweise auf Spiesse stecken, rundum mit Ol
bestreichen. Spiessli rundum 6-8 Minuten braten, wirzen.

Risotto:

Schalotte und Knoblauch in der Butter andampfen. Peperoncini
beifligen, Reis mitdlnsten, bis er glasig ist. Mit Wein oder
Bouillon abléschen, Flussigkeit unter Riuhren einkochen. Nach
und nach heisse Bouillon dazu giessen, haufig rihren und
kocheln, bis der Reis «al dente» ist.

Risotto mit Rahm verfeinern. Zitronenschale und Pfefferminze
darunter ruhren, wurzen. Risotto auf vorgewarmte Teller geben,
mit den Spiessli servieren, garnieren.




