KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

HUMMER- UND KRABBEN-RISOTTO

HAUPTZUTAT
Hummer & Krabben

ZUBEREITUNGSZEIT
1,5 Stunden

PORTIONEN
4-6

GenielRen Sie die Fille des Meeres mit diesem reichhaltigen Meeresfriichte-Risotto, gespickt mit saftigen
Stiicken vom Hummer und Kénigskrabben.

Der Hummer und die Krabben werden zunachst in der Schale mit WeiBwein und aromatischem Fenchel
gekocht, wodurch eine herrlich duftende Meeresfriichtebriihe entsteht, aus der anschlieBend ein einfaches,
aber raffiniertes Risotto zubereitet wird. Saftige Tomaten und frische Krauter werden zusammen mit gehackten
Krustentieren zum Risotto hinzugefligt und sorgen flr ein herzhaftes Sommergericht.

ZUTATEN
Fiir die Schalentier- und Meeresfriichtebrihe: Fiir das Risotto:
e 30 g Butter e Olivendl
e 2 Schalotten, halbiert e 1 Zwiebel, gehackt
e 3 Knoblauchzehen e Salz
e 1 Fenchelknolle, geviertelt e 1 grolRe Knoblauchzehe, gerieben oder gehackt
e 2 Karotten, halbiert e 360 g Arborio-Reis
e Salz e 240 ml trockener WeiRBwein, z. B. Chardonnay
e 2 EL Tomatenmark e 11| Meeresfriichtebriihe, plus ggf. mehr nach Bedarf
e 1| Wasser e 150 g Kirschtomaten, halbiert
e 240 ml WeiBRwein e 30 g Butter
e 2 kleine ganze Hummer/Flusskrebse, e  AEL frische Krauter (z. B. Dill, Fenchelgrin, Basilikum),
jeweils ca. 680 g fein gehackt
e 1 kg Konigskrabbenbeine e 680 g gekochtes Krebs- und Hummerfleisch, grob

gehackt
e 50 g geriebener Parmigiano Reggiano
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ZUBEREITUNG

1)

2)

3)

Fiir die Schalentier- und Meeresfriichtebriihe:

Die Butter in einem runden Brater bei mittlerer Hitze zerlassen. Dann Schalotten, Knoblauch, Fenchel
und Karotten zusammen mit einer groRen Prise Salz in den Brater geben. Firr ca. 5 Minuten sautieren,
bis die Zutaten leicht anbraunen und karamellisieren. Tomatenmark hinzufiigen und 30 Sekunden lang
garen.

Den Brater mit dem Wasser und WeilRwein abléschen und alles zum Kdcheln bringen. Die ganzen
Hummer/Flusskrebse und Krabbenbeine in den Brater auf das Gemuise legen. Den Deckel aufsetzen
und ca. 12 Minuten kocheln lassen, bis die Hummer/Krebse durchgegart und fest sind. Krabben und
Hummer/Krebs aus dem Topf nehmen und zum Abklhlen beiseitestellen.

Die Meeresfriichtebriihe durch ein Sieb in einen separaten Topf gieBen und bei niedriger Hitze warm
halten. Sobald die Meeresfriichte kalt genug sind, um weiterverarbeitet werden zu kénnen, das Fleisch
aus den Schalen I6sen und beiseitestellen.

Fiir das Risotto:

4)

5)

6)

Den Boden eines Gourmet-Profitopfes leicht mit Olivendl einpinseln. Den Gourmet-Profitopf bei
mittlerer Hitze erwdarmen. Sobald er heil} ist, die Zwiebeln zusammen mit einer Prise Salz hinzugeben.
Ca. 5 Minuten lang unter gelegentlichem Rihren anbraten, bis die Zwiebeln weich und glasig werden.
Dann den Knoblauch hinzuftigen und etwa 30 Sekunden lang mitbraten, bis er zu duften beginnt.

Den Reis hineingeben und umriihren, sodass er mit Ol benetzt ist. Dann gleichmaRig im Topf verteilen
und ca. 30 Sekunden anrdsten, bis er nussig duftet. Den Wein hineingeben und so lange rihren, bis er
vom Reis aufgesogen wurde.

Nun die Meeresfriichtebriihe Kelle fir Kelle (ca. 240 ml) unter sténdigem Riihren hinzugeben. 120 ml
Brihe mit den Tomaten, der Butter, frischen Krautern, dem Fleisch der Krabben und Hummer und
dem Parmigiano Reggiano vermengen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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