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Z U B E R E I T U N G : 

 •  Den Spargel putzen und schneiden und in einer Pfanne mit einem Esslö� el Butter anbraten. 

Mit der Brühe ablöschen.

 •  In einer anderen Pfanne die Butter schmelzen und den Reis bei starker Hitze rösten. Kochen Sie ihn 

und fügen Sie nach und nach die Brühe hinzu. Nach 10 Minuten den Spargel hinzufügen. 

 •  Zum Schluss den Herd ausschalten und zwei Esslö� el Butter und den Parmesankäse hinzufügen.

Das Risotto mit Haselnüssen und Giusti Balsamico-Essig aus Modena servieren.

R I S O T T O  M I T  W E I S S E M  S PA R G E L ,  PA R M I G I A N O 
R E G G I A N O ,  H A S E L N Ü S S E N 
& G I U S T I  B A L S A M I C O - E S S I G  5  G O L D M E D A I L L E N

Z U T A T E N :

• 320 g Carnaroli-Reis

• 500 g weißer Spargel

• 1 Zwiebel 

• 50 g Butter

• 100 g Parmigiano Reggiano-Käse

• Gemüsebrühe

• Salz

• Pfe� er

• 80 g Haselnüsse

• Giusti Balsamico-Essig aus Modena


