Tomaten-Risotto

Dieses Risotto gelingt sehr gut, obwohl es in der Mikrowelle
zubereitet wird.

Das hatten vermutlich nur die wenigsten vermutet.

Es ist etwas ungewohnt, da man bei der normalen Zubereitung
eines Risottos auf dem Herd jederzeit prufen kann, ob der
Risottoreis auch wirklich richtig gegart ist, so dass er aulien
weich und der Kern der Reiskorner noch leicht knackig ist —
wie es eben sein soll.

Aber dazu kann man einfach beim Garen in der Mikrowelle in der
letzten Phase, wenn das Risotto das dritte Mal, dieses Mal
ohne Abdeckung, gegart wird, einfach durch das Glas der Tur
der Mikrowelle prifen, ob das Risotto noch zu flussig ist oder
ob eventuell sogar zuviel Flussigkeit verkocht ist und es zu
trocken wird. Dann O0ffnet man einfach die Tur der Mikrowelle
und nimmt eine kleine Probe des Risottoreises, um zu prufen,
wie gar er ist. Und bei Bedarf stoppt man eben die geplante
Zubereitung und bricht sie ab.

Mir ist das Risotto auf diese Weise tatsachlich weder zu
fliussig noch zu fest gelungen, sondern wirklich schlotzig.

Und es hat wunderbar geschmeckt.

Von der Anweisung im Originalrezept, das Risotto nach dem
Garen und vor dem Servieren noch kraftig mit Salz und Pfeffer
zu wirzen, rate ich dringend ab. Zum einen gibt der Gemisefond
dem Reis eine kraftige Wirze. Zum anderen bringt auch der
frisch geriebene Parmigiano Reggiano — egal ob untergemischt
oder obenauf gegeben — einen kraftigen Geschmack.

Im Ubrigen ist das Risotto im Originalrezept mit getrockneten
Steinpilzen. Ich habe es abgewandelt und getrocknete
Kirschtomaten verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/18/tomaten-risotto/
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