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Risotto mit Rucola

Zutaten fiir 4 Portionen : N

300 g Risotto Reis o= 3 : /

( Carnaroli superfino zum Beispiel ),

2 Bund (200 g ) Rucola, ©wﬁ/ Koo 'B’\EPE” RES

30 g Butter, _y . bi

1 Schalotte, .* )ﬂ"“

1 kleine Knoblauchzehe, ‘ T’

700 ml heiRe Gefligelbrihe,

160 ml WeilRwein, .
Salz, "'“'ﬂ'———-—-""

40 g frisch geriebener Parmesan.Zubereitung :

Den Rucola waschen, gut trocken schitteln und klein herschneiden. Die Schalotte
und die Knoblauchzehe fein wurfeln und in einer groRen Kasserolle mit Butter glasig
braten, den gewaschenen Risotto- Reis einstreuen und rihren bis er glasig ist. Dann
eine Tasse heilde Fleischbrihe und Weildwein aufgiel’en und weiter riihren. Sobald
die FlUssigkeit fast verdampft ist, wieder Brihe aufgiel3en, leise kdchelnd weiter
garen lassen, dabei rihren. Es soll stets nur so viel Briihe im Topf sein, dass der
Reis eben bedeckt ist. Nach etwa 18 bis 20 Min. sollten die Reiskdrner gar sein, aber
noch Biss haben.

Der Risotto soll jetzt so feucht und cremig sein, dass er im Topf beim Schrag halten
flieRt. Jetzt unter riihren 2 EL Parmesan zugeben, wenn dieser gut verrihrt ist mit
Salz abschmecken. Dann den Radicchio unterrihren, hei® werden lassen und sofort
servieren.

Den restlichen Parmesan am Tisch Uber das Risotto geben.

Tipp der Aalener Kochbaren :

Fir die Gefligelbrihe GbergielRen Sie einen gehauften Teeltffel Gefligelpaste
(Lacroix) mit kochendem Wasser.
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