
Im Gemüsefond pochiertes Schweinsfilet
auf Spargelrisotto und Gemüse
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4 0 0  g  B i o - S c h w e i n s f i l e t
5 0 0  g  B i o - S p a r g e l ,  2 0 0  g  B i o - R u n d ko r n r e i s
3 5 0  g  B i o - G e m ü s e  d e r  S a i s o n  ( z .  B.  K a r o t t e n ,
K o h l ra b i ,  Z u cc h i n i )
2  S c h a l o t t e n ,  5 0  g  g e s c h ä l t e r,  g e r ö s t e t e r  B i o h a n f
O l i v e n ö l,  B u t t e r
ca .  1  l  S p a r g e l f o n d  ( K o c h wa s s e r  d e r  S p a r g e l r e s t e )
2  E L  f r i s c h  g e r i e b e n e r  Pa r m e s a n
S a l z ,  1  B u n d  Pe t e r s i l i e 

Zubereitung:  Den Spargel  waschen,  schälen,  und die 
unteren,  holz igen Tei le  abschneiden.  Die  Spitzen ebenfal ls 
abschneiden,  in  gezucker tem Salz wasser  bissfest  kochen, 
abkühlen und beisei testel len.  Den Rest  der  Spargelstan-
gen in  3  cm lange Stücke schneiden.
Et was Butter  und Öl  in  e inem Topf  erhitzen,  d ie  fe in  ge -
hackten S chalotten dar in  anschwitzen,  d ie  Spargelstücke 
dazugeben,  mit  Salz  wür zen.  M it  wenig Spargel fond 
(Kochwasser  der  Spargelspitzen)  aufgießen und zugedeckt 
bei  schwacher  H itze  15 M inuten dünsten.  Den Reis  da-
zugeben,  kur z  durchziehen lassen und mit  so  v ie l  Spar-
gel fond aufgießen,  dass  der  Reis  gerade bedeckt  is t .  H in 
und wieder  umrühren.  Wenn die  Flüss igkeit  verdampf t  i s t , 
Spargel fond nachgießen.  Sobald der  Reis  weich ist ,  e in ige 

Butterstücke und Parmesan e inrühren.
I n  der  Zwischenzeit  das  Gemüse rüsten und in  S cheiben 
schneiden,  in  Salz wasser  ca .  15  M inuten bissfest  kochen 
und abseihen.
Das  Gemüsewasser  auffangen und das  Schweinsf i let  im 
G anzen dar in  ca .  15  M inuten zar t  rosa  pochieren.

Die  Spargelspitzen mit  geröstetem Biohanf  bestreuen und 
gefäl l ig  auf  e inem Tel ler  anr ichten.  Das  Gemüse dazuge -
ben,  das  Fle isch schräg in  Scheiben schneiden und auf 
dem R isotto anr ichten.


