
«Spargel-Risotto»: 

Ein Rezept des Baur au Lac 

ZUBEREITUNG

Die gehackten Schalotten und den weissen Spargel in Olivenöl
andünsten.

Risotto dazugeben und mit Weisswein ablöschen. Mit der
Gemüsebouillon aufgiessen.

Risotto al dente kochen.

Den grünen Spargel grillieren und warmhalten

Risotto fertigstellen mit der Butter und dem Parmesan.

Richten Sie das Risotto auf einem Teller an, legen Sie den
grünen Spargel darauf, garnieren Sie mit Rucola und einigen
Tropfen Olivenöl.

4 PERSONEN

3 cl Olivenöl

50 g gehackte Schalotten

120 g geschälter und in

Streifen geschnittener

weisser Spargel

200 g Carnaroli-Risotto 

30 cl Weisswein

6 dl Gemüsebouillon

100 gr Butter

80 gr geriebener

Parmesan

8 Stk grüner Spargel 

12 gr Rucola für die

Garnitur

Salz und Pfeffer

 

Wollen Sie die Arbeit der Stiftung Schweizer Tafel unterstützen?
Wir sind dankbar für Ihre Spende. Einfach QR-Code mit der TWINT App scannen.
www.schweizertafel.ch

«Tasting not Wasting»-Event 2022 in Zürich. Maurice Marro, Chefkoch im Baur au Lac, muss mit seinem
Team spontan ein Menu für 140 Gäste zubereiten, ganz nach dem Motto: Gemeinsam gegen Foodwaste.
Die Produkte kann er für einmal nicht frisch vom Markt aussuchen, sie werden ihm von der Schweizer Tafel
gleichentags geliefert. Darunter sind Unmengen von Spargeln und anderen Gemüsen, aber kein Fisch und
kein Fleisch. Maurice Marro hat Spass an dieser kreativen, wenn auch etwas einfacheren Gourmetküche.
Gegessen wird, was auf den Tisch kommt, z.B. dieses Spargel-Risotto – und es mundet vorzüglich. 


