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Mais Poularde mit Zitronenrisotto und Mairiibchen

Zutaten fir 4 Personen:

30 g Parmesan (Stick) 5-6 EL Butter

1 Bio Zitrone 250 g Risottoreis

1 Bund Mairtibchen 200 ml trockenen WeilRwein
% Topfchen Kerbel 4 Mais Poulardenbristchen

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Ol
1 Liter Gemusebrihe

Zubereitung:

Parmesan fein reiben. Zitrone heild waschen, abtrocknen und die Schale fein
abreiben. Zitrone halbieren, eine Halfte auspressen. Mairlibchen putzen, dabei
eventuell etwas Griin stehen lassen. Riibchen schadlen, waschen und in Spalten
schneiden. Kerbel waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

1 Essloffel Butter im Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.
Reis zufligen, glasig diinsten. Wein zugiel3en, aufkochen und unter Riihren
vollstandig einkochen. So viel Gemusebriihe zugieRen, dass der Reis gerade
bedeckt ist. Bei schwacher Hitze insgesamt 25-30 Minuten kocheln, dabei
immer wieder umriihren und Briihe nachgielRen, wenn der reis die Flissigkeit
aufgenommen hat.
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Die Maispoulardenbriistchen waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit etwas Ol 20 Minuten braten, dabei 6fter wenden.
2 EL Butter im Topf erhitzen. Ribchen darin andilinsten. Mit 1-2 TL Zucker
bestreuen, etwas karamelisieren lassen. Mit 100 ml Briihe abl6schen,
aufkochen und zugedeckt 5-7 minuten diinsten. Gehackten Kerbel unter die
Ribchen heben.

Zitronenschale, 2-3 EL saft, Parmesan und 2-3 EL Butter unter den Risotto
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch in Scheiben schneiden und
anrichten.
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