Spargelrisotto
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Foto von Laura Heitmeier/Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

100 gr. Risottoreis (Arborio)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Spargelfond

ein paar getrocknete Pfifferlinge oder andere Pilze
100 gr. gruner Spargel

30 gr. Parmesan fein gerieben

20 gr. Pinienkerne (gerostet)

Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Optional mit einem Hauch Orangenabrieb verfeinern

Zubereitung:

Kessel einsetzen, Fond und Pfifferlinge einfullen und auf 90
Grad erhitzen und ca. 30 Min. ziehen lassen. In ein anderes
Gefall umfillen und beiseite stellen.

Multi mit feiner Reibe aufsetzen und den Parmesan mit
Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in Schale umfullen.

Flugelmesser einsetzen, Schalotten und Knoblauch einfullen und
mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sek. zerkleinern.
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Flexi einsetzen. Butter einfullen, Temp. 120 Grad und
Ruhrintervall 3. Knoblauch und Schalotten in das heiRe Fett
geben, ca. 3 Min dinsten.

Reis zugeben, 1 Min mit Ruhrintervall Stufe 1 glasig dunsten.

Mit WeilBwein abloschen. Sobald der WeiBBwein verkocht ist mit
dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100 Grad reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 118-20 leicht bissfest garen.

Parallel dazu den Spargel von den holzigen Enden befreien und
in einem separatem Topf ca. 4-5 Min blanchieren.

AnschlieRBend den Parmesan und die Pinienkerne unterheben, den
Spargel hinzugeben und mit Salz/Pfeffer abschmecken und
servieren.

Spinat Risotto mit Fisch
unter der Rotwein Schalotten
Kruste
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Quelle: Genussmagazin 02/2015,
Foto und nachgekocht von Manuela Neumann
Fir zwei Portionen

Zutaten:

Flir das Spinat Risotto
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Etwas 01

1259 Risotto Reis

75 ml WeiBwein

350ml Fond (Gemuse oder Geflugel)
150gr frischer Spinat
30gr Parmesan

Salz, Pfeffer

Flir den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste

Fischfilet

2 Scheiben Toast

2 Schalotten

ol

1 Essl Zucker
125ml Rotwein

35gr weiche Butter

Zubereitung:
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Fir das Spinat Risotto

Die Schalotten und den Knoblauch klein hacken. Mit dem Flexi
bei 100 Grad, Stufe 1, das Ol erhitzen und die Zwiebeln und
Knoblauch darin an dunsten.

Dann den Reis dazu und kurz mit dinsten.

Den Reis mit dem WeilBwein abldoschen, einreduzieren lassen und
anschlieBend den Fond angiessen. Den Spritzschutz aufsetzen
und auf Intervall 2 stellen. Ca. 18 Minuten koécheln lassen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen und klein schneiden.

Wenn der Reis gar ist, Spinat und geriebenen Parmesan zuflgen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Flir den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste

Toast wurfeln und in der Gewlrz Muhle klein schreddern.

Die Schalotten wiirfeln und im Ol anbraten. Mit dem Zucker
karamellisieren. Mit Rotwein ab ldéschen und die Flussigkeit
verkochen lassen.

Etwas abkihlen lassen und mit der Butter und den Toastbroseln
vermischen. Auf dem Fisch verteilen.

Unter dem Backofengrill den Fisch auf der mittleren Ebene
gratinieren. Dauert ca. 5 Minuten



