KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

MEERRETTICH - RISOTTO

HAUPTZUTAT
Reis

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
4-6

ZUTATEN

e 1,41 Hihnerbrihe

e 1 kleine Stange Lauch

e 1 Bund Spargel, getrimmt und in 1 % cm Stilicke
geschnitten

e 2 ELOlivendl

e 3 EL Butter, in Wirfeln

e 200 g Kurzkornreis (Arborio oder Carnaroli)

e 240 ml trockener WeiBwein

o 3% EL zubereiteter Meerrettich

e 45 g Parmigiano-Reggiano, gerieben

e  Salz und frisch gemahlener Pfeffer

e 1EL frische Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

1.

In einem Topf die Briihe erhitzen, bis sie leicht zu kdcheln beginnt. Die Briihe warm halten. In der
Zwischenzeit die zahen griinen Spitzen vom Lauch entfernen und der Lange nach halbieren. Unter
flieBendem Wasser griindlich abspiilen und trocknen. Den Spargel in kochendem Salzwasser einige
Minuten blanchieren, dann abkihlen lassen. Den Lauch in feine Ringe schneiden, quer durchschneiden.

Den Spargel einige Minuten lang in kochendem Salzwasser blanchieren und dann abkihlen lassen.

Olivendl und 1 Essloffel Butter im Herzbrater mit Herzknopf aus Gusseisen bei mittlerer Temperatur
erhitzen. Lauch zugeben und glasig diinsten, dabei darauf achten, dass er nicht braun wird.

Den Reis hinzugeben und durch Riithren in Ol und Butter schwenken. Fiir ca. 3—4 Minuten garen, bis er
duftet. Mit Wein abléschen und unter Riihren aufkochen, bis der Wein fast vollstandig aufgesogen ist.
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5. Dann einen Schopfloffel Brihe hinzufiigen. Die warme Briihe Kelle fir Kelle hinzuzufligen. Dabei jeweils so
lange Rihren, bis die Briihe aufgesogen ist. Dann die nachste Kelle Briihe hinzugeben und erneut unter
Rihren vom Reis aufsaugen lassen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis nach ca. 30-35 Minuten der
Grof3teil der Briihe aufgebraucht ist.

6. Nun den Herd ausschalten und den Meerrettich, die restliche Butter und den Kase unter den Reis mischen.
Einen Holzl6ffel zum Rihren verwenden, dabei den Brater schwenken. Dann den Spargel unterheben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Petersilien garnieren.

Tipp:

Das Risotto sollte beim Kochen leichte Blasen werfen, aber nicht kochen. Vorsicht: Den Reis nicht trocken kochen
lassen. Der Reis sollte eine schéne cremige Konsistenz haben. Er sollte gar sein, aber nicht matschig.
Méglicherweise bleibt etwas Briihe (ibrig. Ist die Briihe jedoch aufgebraucht, ggf. etwas Wasser oder weitere
Briihe hinzugeben, um den Reis gar zu kochen.
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