White Tiger Garnelen auf Curry Risotto

Zutaten fiir 2 Personen:
8 Garnelen

2 Schalotten

2 EL Butter

200g Risottoreis

500 ml Gemiusebriihe
50 ml Weillwein

50 ml Kokosmilch

1 TL Currypulver

1 TL Tomatenmark
20 g Parmesan
Olivenol

Pfeffer, Salz

Chili

Zubereitung:

Schalotten fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotten darin anschwitzen.
Reis hinzufiigen und kurz mitkdcheln lassen. Mit WeilRwein abléschen und diesen unter Riihren
einkochen lassen. Tomatenmark, Currypulver und Kokosmilch hinzufiigen und unterrihren.

Nun nach und nach die Briihe zugieBen, bis der Reis weich aber noch bissfest ist. Den Parmesan und
1 EL Butter unter das Risotto riithren, mit Pfeffer und Salz abschmecken und fiir 10 Minuten ruhen
lassen.



In der Zwischenzeit die Garnelen in deiner Pfanne in etwas Olivendl scharf anbraten und kraftig mit
Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Chili wiirzen.

Risotto in einem tiefen Teller anrichten und mit jeweils vier Garnelen garnieren.
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