
Risotto

Sehr schlotzig …!

Dies ist ein Grundrezept für Risotto. Ich bereite es nur mit
Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel zu. Und mit Weißwein und
Gemüsefond.

Man kann ein Risotto mit sehr vielen verschiedenen Zutaten
zubereiten, mit Fleisch, Fisch oder Gemüse. Oder mit Pilzen
oder Käse. Oder auch mit Obst. Oder man kombiniert mehrere
Zutaten und bereitet es mit Gorgonzola, Birne und Honig zu.
Das passt auch alles zusammen.

Ein Risotto beruht auf dem langen und kräftigen Rühren des
Reises  in  Flüssigkeit,  bis  der  Reis  die  Flüssigkeit  ganz
aufgenommen hat bzw. die Flüssigkeit verkocht ist. Dies macht
man bei der Zubereitung eines Risottos in Portionen mehrere
Male hintereinander, bis der Reis gar ist. Man steht also bei
der Zubereitung etwa 15–20 Minuten am Herd und rührt ständig
den Reis.

Die Flüssigkeit soll sehr heiß sein. Denn verwendet man kalte
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Flüssigkeit, dann reduziert dies natürlich bei jedem Ablöschen
die Temperatur des Reises, und dieser benötigt wieder Zeit, um
Gartemperatur  anzunehmen.  Dann  reduziert  die  Flüssigkeit
wiederum die Temperatur usw.

Für ein Risotto benötigt man speziellen Risotto-Reis, und zwar
Mittelkornreis. Bei diesem Reis ist nach dem Garen der Kern
des Reiskorns noch bissfest, die Hülle jedoch durchgegart und
weich.

Und ein richtiges Risotto muss schlotzig sein, d.h. es darf
keine Flüssigkeit mehr vorhanden sein, aber es darf auch nicht
zu kompakt sein.

Und natürlich benötigt ein gutes Risotto eine gute Portion
frisch geriebenen Parmesankäse und Butter.

Zutaten für 1 Person:

125 g Risottoreis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
200 ml trockener Weißwein
400 ml Gemüsefond
Salz
bunter Pfeffer
50 g frisch geriebener Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Reis  dazugeben  und  mit
anbraten. Es sollen sich Röstspuren auf dem Topfboden bilden.
Mit  Weißwein  ablöschen.  Reis  unter  ständigem  Rühren  die



Flüssigkeit aufnehmen bzw. diese verkochen lassen. In mehreren
Portionen den Fond dazugeben und ebenso rührend verfahren, bis
der Reis gar ist. Parmesan unterheben. Eine große Portion
Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken.

Risotto in einen tiefen Teller geben und servieren.


