Kopfsalat-Risotto

Rezept und Fotos von Dagmar Moller.
Mehr Rezepte von Dagmar Moller gibts bei Topfle und Deckele

Das ist mal ein Risotto, bei dem man erst mal verdutzt ist.
Kopfsalat im Risotto? Geht denn das? Ja, und wie das geht.
Allerdings nur ganz frisch.. also nix mit warmhalten oder gar
aufwarmen.

Der Salat lasst es so wunderbar knacken und mit dem Topping
ist es wirklich ein Erlebnis.

Wir kochen den schon seit vielen Jahren so — ein Grund, das
Rezept mit euch zu teilen.

Eigentlich mit Kopfsalat und Erbsen.. aber hier im Foto mal
abgewandelt mit Salatherzen und frischem grunen Spargel.
(Erbsen geht dann ja wieder, wenn die Spargelzeit um ist)

Zutaten flur 2 Personen:

1,4 1 Huhnerbrihe (oder => vegetarisch Spargelkochwasser)

1 Knoblauchknolle, asiatisch (etwas fur das Topping
zuruckbehalten)

2 Schalotten

6 EL Olivenol

1 EL Butter

200 g Risotto-Reis (z. B. Carnaroli, Arborio,)

200 ml Weilwein
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L Kopfsalat (optional: 2 Salatherzen)

100 g TK-Erbsen (optional: 1 Bund grunen Spargel — vorgekocht)
40 g italienischer Hartkase (z. B. Grana padano, Pecorino)

3 El Butter

Pfeffer, ggf. Salz

10 g gehobelter Parmesan

Topping:

4 Scheiben Baguette
1/4 rote Chilischote
1 TL frischer Thymian
Fleur de Sel

Zubereitung:
Bruhe separat aufkochen. Knoblauch und Schalotten fein
wirfeln, in Ol mit Butter dinsten. (140 Grad, K-Haken)

Reis zugeben und unter ruhren 2 Min. mitdinsten. Mit WeiBwein
mehrfach abléschen und einkochen. HeiRe Bruhe zugeben (immer
nur so viel, dass der Reis bedeckt bleibt) und immer schon
ruhren, ruhren, ruhren — bis die Flussigkeit aufgebraucht und
der Reis gar (al dente) ist. (110 Grad, Koch-Ruhr-Element)

Inzwischen fur das Topping das Baguette toasten, klein wirfeln
und in der Pfanne mit etwas Knoblauch, Chili in Olivenol
rosten — leicht salzen. Ich nehme oft einfach 1 EL Panko, wenn
es mal schnell gehen muss.

Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine
Streifen schneiden.

Erbsen 5 Min. vor Ende der Garzeit in den Risotto ruhren.
(Spargel vorgekocht -Salz,Zucker,Butter- erst ganz am Ende)

Kase fein reiben und mit Butter unter den Risotto mischen und
mit Pfeffer, ggf. Salz wurzen.

Kopfsalat ganz zum Schluss untermischen mit Chilibrésel und
Kasespane bestreuen und sofort servieren.



Dazu passt hervorragend ein Glasle Vernacchia di San
Gimignano.

Foto: Dagmar Moller

Frankforder Risoddo
(Frankfurter Risotto)

Zutaten:

1 Packchen Griee Soof8 Krauter (Petersilie, Schnittlauch,

Sauerampfer, Borretsch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle)
1 Zwiebel

Olivenol oder Butterschmalz
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100ml Apfelwein oder WeiBwein

350g Risottoreis (Carnaroli, Vialone oder Arborio)
1L Bruhe (Rindssuppe, Geflugelfond, Gemusebrihe).
Salz &Pfeffer

4 Rindswurste von Gref Volsing

Zubereitung:
Die Suppe aufkochen und heils halten.
Krauter belesen, waschen und etwas klein schneiden.

Multi mit Messer oder Blender
Krauter im Multi oder Blender mit ein wenig von der Suppe
klein mixen.
Flexi mit grauer Gummilippe, Kochstufe, 140°C
Die Zwiebeln klein wurfeln und mit dem Olivenol anschwitzen.
Reis zugeben und glasig werden lassen.
Mit dem Wein abldschen und den Wein komplett reduzieren
lassen.
Etwas von der Suppe angiefRen.
Temperatur auf 100°C zurick stellen und Intervallstufe II
Immer wenn der Reis die Suppe aufgenommen hat etwas Suppe
nachgiellen. Wenn die Suppe nicht reicht mit heilRem Wasser
weiter machen. So lange bis das Risotto die gewlnschte

Schlotzigkeit erreicht hat.

Zum Schlull die gemixten Krauter zugeben und mit S&P
abschmecken. Noch ein oder zwei Minuten auf Kochstufe weiter
ruhren lassen.

Die Rindswlrste in leicht gesalzenem Wasser heils ziehen lassen
(NICHT kochen) und das Risotto mit je einer Rindswurst
servieren.



Kiirbis-Qui R
(Quinotta)

4

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verflgung gestellt

Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivenol

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemusebrihe

150 g Feta

1 EL Zitronensaft

1 TL Paprika

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Sticke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.
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Das Olivendl in die CC-Schissel geben und bei 140 °C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexiruhrelement erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Kurbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Ruhrwerk ebenfalls ca. 3 min anduinsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugieBen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbroseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta rithren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!

Tomaten-Mozzarella-Risotto

Rezept und Foto von Melestti

Zutaten:

200 g Risotto-Reis

1 TL Pflanzenol

1 TL Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe (ggf. Menge reduzieren)
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400 g Tomaten

1 Kugel Mozzarella

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

4 EL gehacktes Basilikum

Zubereitung:

Das Flexi-Rilhrelement einsetzen, 0l in die Schiissel geben und
Temperatur auf 140 °C und auf Koch-Ruhrintervallstufe 3
stellen.

Nach etwa 1 Minute auf Koch-Ruhrintervallstufe 2 reduzieren,
den Risotto-Reis und das Tomatenmark zugeben und 2 Minuten bei
140 °C andunsten.

Die Temperatur auf 100 °C reduzieren. Den Reis mit der Bruhe
aufgieBen, so dass er nur knapp mit Flissigkeit bedeckt ist
(Achtung: nur immer etwas davon und nicht alles auf einmal, da
die Tomaten auch sehr viel Flussigkeit mitbringen).

Tomaten waschen und wurfeln. Nach etwa 15 Minuten die
gewurfelten Tomaten zum Risotto geben und weitere ca. 10-15
Minuten garen.

Ggf. weitere Gemusebruhe zugeben bis die richtige Konsistenz
fir ein Risotto erreicht ist.

Mozzarella abtropfen 1lassen und in Wurfel schneiden.
Mozzarellawurfel unter das Risotto heben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wurzen. Risotto mit Basilikum bestreut servieren.

Huhnergeschnetzeltes mit



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1959

Maroni und Reis

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

Reis

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehe

400-500 g Huhnergeschnetzeltes

1 Beutel gekochte Maroni

etwas Worcester Sauce
getrocknete oder frische Krauter
200 ml Sahne

Zubereitung:
Reis kochen.

Zwiebel mit dem Flexi in der CC dinsten (angerostet).
Knoblauch kurz dazugeben. Dann das Fleisch mit angebraten und
mit etwas Wasser aufgiesen.

Die Maroni aus dem Beutel herausnehmen, vierteln und
dazugeben. Kochrihrelement einsetzen. Salz, Pfeffer und einen
Spritzer Worcester Sauce, etwas getrocknete oder frische
Krauter hinzufugen.

Sahne dazu und etwas einkochen. Abschmecken und anrichten.
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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
Riuhrintervall 3. Knoblauch und Schalotten in das heiRRe 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.

Pochierte Lachsklosschen auf
Graupen-Lauch-Risotto

Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

Rezept aus dem Laferkochbuch zur Kenwood CookingChef und von
Eva Ohrem/Deichrunners Kiche abgewandelt
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Portionen: 4

Zutaten
Fiur die Lachsklosschen

= 350 g angefrorenes Lachsfilet (ohne Haut)
= 200 g eiskalte Sahne

= Salz

» Pfeffer

= Saft von 1 Zitrone (Eva: 1/2 Zitrone)

= 1 Bund DillFir das Graupen-Lauch-Risotto
= 1 Stange Lauch (etwa 200 g)

= 100 g Butter

= 500 ml Geflugelfond

= 200 g mittelgroBe Graupen

= 100 ml Weillwein

=50 g frisch geriebener Parmesan

= Salz

» Pfeffer

» einige Dillzweige zum Garnieren

= Benotigtes Zubehor

= Multi-Zerkleinerer

 Flexi-Ruhrelement

» Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

» Fir die Lachsklosschen den Lachs wirfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hochster Geschwindigkeitsstufe
purieren, dabei 1langsam die Sahne zugieBen. Die
Fischfarce mit Salz, Pfeffer wund Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken
und unterruhren. Die Farce kuhl stellen.

» Fir das Risotto den Lauch der Lange nach halbieren und
grundlich waschen. Die hellen Teile klein wurfeln, den
dunkelgrinen Teil 1in Stucke schneiden. Das Flexi-



Riuhrelement in die Cooking Chef einsetzen und 50 ¢
Butter bei 120°C, Intervallstufe 2, in der Ruhrschussel
erhitzen. Die dunkelgrunen Lauchstucke darin 1 Minute
andinsten. In den Glas-Mixaufsatz umfillen (evtl. 1*
Taste P drucken) und mit 100 ml Geflugelfond fein
plurieren. Beiseite stellen.

»In der Ruhrschussel die restliche Butter bei 115°C,
Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewurfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeilBwein abléschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugielen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchpuree
und den Parmesan zufugen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

=2 Liter Wasser in einem Topf erhitzen, wenn es kocht,
herunterschalten. Aus der Fischfarce mit 2 EL Kldsschen
formen und in das siedende Wasser einlegen. Die KloBchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.
Die Klosschen mit Dill garniert auf dem Risotto
servieren.

Anmerkung Eva zu den Mengen:

Die Risottomenge erachte ich fur 4 Personen als zu wenig, die
Klosschenmenge ist ausreichend (gibt zwischen 13 und 15
Klosschen). Die Risottomenge wirde ich fir 4 Personen um die
Halfte erhohen.
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Aubergine

Rezept und Foto von Gisela Martin

Wie man auf dem Foto sieht: Man kann alles von Hand
schnippeln. Mit dem Wurfelschneider spart man aber richtig
Zeit!

Zutaten:

Ol zum Anbraten

1 Zwiebel

2 EL rote Currypaste
1 Susskartoffel

375 ml Kokosmilch
250 ml Wasser

1 Aubergine

5 Limettenblatter
etwas Fischsauce
Saft von einer Limette
2 TL brauner Zucker

etwas Koriander und ggf. auch frische Korianderblatter

Zubereitung:
Zwiebel mit Warfelschneider wurfeln und zur Seite legen

Aubergine waschen und wirfeln und zur Seite legen. Ebenso
Susskartoffel schalen und wirfeln.
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Kochriuhrelement einsetzen, Ruhrintervallstufe 3, Temperatur
einstellen. Ol in Cooking Chef erhitzen, Zwiebeln und
Currypaste anschwitzen.

Kokosmilch und Wasser in die Schussel zugeben, Temperatur
etwas uUber 100 Grad. Nach dem Aufkochen wieder etwas
zuruckstellen und ca. 5 Min. garen.

Susskartoffel zugeben und nochmals 7 Minuten kochen.

Aubergine und Limettenblatter zugeben und nochmals 10 Minuten
kochen

MIt Fischsauce, Limettensaft, braunem Zucker und Koriander
wurzen.

Falls vorhanden mit frischen Korianderblattern dekorieren.

Dazu gab es bei uns Basmatireis.

Risotto alla Milanese

Foto Claudia Kraft
Rezept von Stefan Dadarski, Menge 4-6 Personen als Beilage

Zutaten:
Ol zum Anbraten
2 kleine Schalotten
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50 g Butter

400 g Vialone-Reis (alternativ Arborio oder Carnaroli)
50 ml trockener Weillwein

1 1 Fleischbruhe

1 Briefchen Safranfaden

50 g geriebener Parmesan oder Pecorino

1 Schuss Nolli Prat (trockener Wermut)

Zubereitung:

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen. Die Schalotten fein hacken.
Die fein gehackten Schalottenwlrfel bei 140°C ca. 1 Minute
farblos anrosten.

Den Reis zugeben und 3 Minuten glasig braten.

Den Wein angieBen und weitergaren, bis die Flussigkeit
verkocht ist.

Auf 100 °C herunterschalten.
Den Safran in der Briuhe aufldsen und zum Reis geben.

Das Ganze ca. 20 Minuten weiterkocheln lassen bis der Reis
gar, aber noch,al dente” ist.

Die Butter und den Parmesan unter das Risotto ruhren, etwas
»NolliPrat“ hinzugeben und zugedeckt einige Minuten ruhen
lassen. Dann mit weiterem Parmesan servieren.

Tomaten-Paprika-Risotto

Rezept mit freundlicher Empfehlung von Stefan Homberg zur
Verfligung gestellt. Zu finden auch hier:
http://cookfreak.de/rezepte/item/tomaten-paprika-risotto.html
Zutaten:

2 Schalotten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1446

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Je % grine, rote und gelbe Paprika

100 g Risottoreis (Arborio oder Carnaroli)

50 ml WeiRwein (trocken)

300 ml Gemusefond

10 Kirschtomaten

4 EL feine Ringe vom Frihlingslauch

30 g Pamesan (fein gerieben)Salz und Pfeffer zum abschmecken

Zubehor:
Multizerkleinerer mit Fligelmesser und feiner Reibe,
Wiurfelschneider, Flexi-Ruhr-Element

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit der feinen Reibe aufsetzen und den
Parmesan mit Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in eine
Schale umfiullen.

Fligelmesser einsetzen, die Schalotten und den Knoblauch
einfillen und mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sekunden
fein zerkleinern.

Den Wirfelschneider ansetzen und die Paprika wirfeln.

Flexi-Ruhr-Element einsetzen, Butter einfullen und die
Temperatur auf 120°C sowie Riuhrintervall Stufe 3 einstellen.
Den Knoblauch und die Schalotten und die Paprika in das heiRe
Fett geben. Ca. 3 Minuten dinsten.

Den Reis hinzugeben und ca. 1 Minuten mit RuUhrintervall Stufe
1 glasig dunsten.

Mit dem WeiRwein abloschen. Sobald der WeilBwein verkocht 1ist
mit dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100°C
reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 18 Minuten garen.

Die Tomaten halbieren und hinzugeben, weitere 2 Minuten garen.



AnschliefRend den Parmesan und den Fruhlingslauch unterheben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



