Gorgonzola-Honig-0Orange-
Risotto

Erinnert an Reisbrei — schmeckt aber schlotzig

Gorgonzola ist ein sehr feiner Kase. Er schmeckt zu oder auf
dem Brot. Und man kann auch eine feine Pasta-Sauce zu Pasta
daraus zubereiten.

Er eignet sich aber auch geschmolzen in Risotto. Und als
Widerpart zu dem kraftigen Gorgonzola-Geschmack dienen hierbei
Honig als SuBe und Orangenstucke mit fruchtig-sufem Aroma.

Einfach nach dem Garen des Risotto-Reises Gorgonzola in Sticke
zerkleinert im Reis schmelzen, Honig und Orangenstucke
dazugeben, alles vermischen und abschmecken.

Der Gorgonzola macht das Risotto wieder leicht flussig, das
Risotto ist also nicht ganzlich schlotzig, sondern auch ein
wenig flussig.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/28/gorgonzola-honig-orange-risotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/28/gorgonzola-honig-orange-risotto/

Mein Rat: Das Risotto braucht nicht mehr gewlrzt zu werden,
der Gorgonzola bringt genugend Wurze mit. Eventuell nach dem
Servieren im Teller mit Salz und Pfeffer nachwlrzen.

Zutaten fir 1 Person:

Fur das Risotto:

Grundrezept

125 g Gorgonzola
1 EL Honig

1/2 Orange

= Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Risotto nach Anleitung zubereiten, diesmal anstelle mit
Weillwein und Gemusefond einfach mit Wasser.

Pinienkerne kleinhacken.

Orange schalen und in kleine Stucke schneiden. Gorgonzola 1in
kleine Stucke schneiden, in das Risotto geben und schmelzen.
Honig und Orangensticke ebenfalls hinzugeben und alles
vermischen. Orangenstiucke im Risotto nur Kkurz erwarmen.
Abschmecken.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Pinienkernen
garnieren und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

