Bibimbap [

Bibimbab ist ein Gericht, dass wahrend meiner Zeit in Korea
eines meiner Lieblingsessen war. Eigentlich ist es ein
klassisches Resteessen. Nur der Reis, das Spiegelei und die
scharfe Sauce gehoren fix dazu, der Rest ist variabel und man
nimmt, was verarbeitet werden muss oder man besonders mag.
Sehr oft findet man als Zutaten Spinat, Gurke, Pilze, Rettich
und Sprossen. Im koreanischen Restaurant erhalt man jeweils
noch eine Misosuppe zum Bibimbap serviert.

Hier meine Bibimbapvariante, mit den Zutaten, die man ohne
langes Suchen im Supermarkt zu finden sind und die auch
schnell und unkompliziert in der Zubereitung sind.

4 Personen

Zutaten:
400 gr. Sushireis

Sauce:

4 Knoblauchzehen

1 Loffel Gochujang-Chilipaste (das ist die koreanische
Chilipaste, die man immer im Asialaden in den chiliroten
Plastikboxen findet)/ Alternativ wenn wir das nicht da haben,
nehmen wir Sriracha-Sauce, schmeckt dann sehr sehr ahnlich,
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ist aber nicht mehr original koreanisch)

10 ml gerdostetes Sesamol (hier finde ich das koranische
Ottogi-01l im gelben Kanister bzw. der gelben Flasche ganz gut)
Ein paar Loffelchen Sojasauce

Ca. 5-7 cm Ingwer (grolBes Stuck)
2 grole Karotten

300 gr. Babyspinat

1-2 Gurken

4 Eier

Zubereitung:
Wasser mit Salz zum Kochen bringen, ca. 12 Minuten Kochen.
Danach noch bis zur Fertigstellung abgedeckt ziehen lassen.

Knoblauch schalen und halbieren. Mit roter Chillisauce, 5 ml
Sesamol, 3 Essloffel Sojasauce, 2 TL hellem Essig (zB.
Balsamico), 1 TL Zucker in Gewlrzmuhle mischen.

Multizerkleinerer aufsetzen mit feiner Reibscheibe. Zuerst den
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geschalten Ingwer durchlassen, danach Ubergangslos die
geschalten Karotten durchlassen.

e
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In
einer Pfanne etwas 0l erhitzen, dann den Karotten-Inwer-Mix
zusammen mit Prise Zucker 2-3 Minuten anbraten. Herausnehmen
und zur Seite stellen.

Die Gurke habe ich mit einem Sparschaler zu langen Streifen
geschalt. Im Nachhinein ist man immer schlauer, ich glaube,
das nachste Mal wirde ich die grobe Raspel vom Multi einlegen
und die Gurke raspeln. Der Multi ist ja schon aufgesetzt und
ggf. passt es von der Optik gut zu den Karotten.

In gleicher Pfanne Spinat anbraten. Nach kurzer Zeit fallt er
zusammen. Herausnehmen und mit weiteren 5 ml Sesamél
vermischen (spatetens jetzt beginnt es in der Kiche
unglaublich gut zu riechen).

Nun in der gleichen Pfanne nochmals ein L&ffel 01 einfillen
und die Eier kurz braten Rechtzeitig herausnehmen, das Eigelb
soll noch flussig sein

Original nimmt man Steinschalchen, die die Hitze gut halten.
Wir hatten nur gewdéhnliche Schisseln.

Den Reis in Schalchen verteilen. Mit Karotten, Spinat, Gurken
im Kreis herum belegen. In die Mitte das Ei legen und die rote
Sauce darauf verteilen.

(hat man die schwarzen originalen Steinschalchen, bekommt der
Reis noch eine angerdstete Kruste und das Eigelb gerinnt
wahrend dem Essen).

Achtung:
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Mit Stabchen umruhren (es gibt nichts schonenderes zu Reis als
sanfte Stabchen) und dann mit dem Loffel essen.

0 00000 Tschal-mok-gess-sim-ni-da, d.h. guten Appetit [J

Garnelen und Brokkoli auf

Basmatirelis mit Teriyakisauce

Rezept in Anlehnung an Hello-Fresh

FiUr 2 Personen
(Verdoppelung der Zutaten ist mdéglich, dann muss man aber zum
Dampfen auf etwas grolleres ausweichen, z.B. Dampfbackofen)
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Zutaten:

150 gr. Basmatireis
1 groBe Knoblauchzehe
2 cm Ingwer

50 ml Sojasauce

4 gr. Maisstarke

2 EL brauner Zucker
1 Limette

1 Frihlingszwiebel
1 kleiner Brokkoli
200 gr. Garnelen
0l/Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Reis mit etwas Salz kochen bzw. dampfen

Flir die Teriyakisauce :

In dem Multizerkleinerer mit Messer 1 Knoblauchzehe und grob
geschnittener Ingwer geben. Ein paar Sekunden Multi ruhen
lassen.

Dann 50 ml Sojasauce, 2 EL brauner Zucker, 150 gr. Wasser, 4
gr. Maisstarke zugeben und nochmal ca. 20 Sekunden mixen. Die
Sauce ist schon fertig, probiert einen Lo6ffel, sie schmeckt
kostlich nach Japan.
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Brokkoli putzen in kleine ROschen schneiden. Etwas Wasser im
Kessel der CookingChef zum Kochen bringen, Temperatur ca. 120
Grad (damit es immer Uber 100 Grad ist), Dampfgareinsatz mit
Brokkoli einsetzen und Zeit auf 18 Minuten stellen und
dampfen.

In der Zwischenzeit die Friuhlingszwiebel komplett (weiller und
gruner Teil) in Ringe schneiden, den grinen Teil zur Seite
legen (den braucht man zum Schluss als Topping).

Limette heil abwaschen und Schale abreiben. Limette in mehrere
Spalten schneiden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Garnelen und weiBe
Frihlingszwiebelringe scharf anbraten. 2 Minuten von jeder

Seite.
Teriyakisauce zugeben und 4 Minuten kocheln lassen, die Sauce

wird so ganz leicht angedickt.
Wer mag mit Salz/Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken.

Zum Servieren: Auf den Reis den Limettenabrieb verteilen.
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Reis auf Teller anrichten. Brokkoli und Garnelen mit Sauce
darauf verteilen. Grune Fruhlingszwiebelringe daruber
verteilen und zusammen mit den Limettensticken servieren.

Guten Appetit!

Grines Gemusecurry — fir die
CookingChef optimiert

Rezepte aus Yoga-Kochbuch, in Teilen abgewandelt und auf
Kenwood CookingChef umgeschrieben

Dieses Gericht ist das richtige, wenn man sich so richtig mide
fuhlt und besser als jede Vitamintablette..

Es schmeckt furchtbar lecker und in der optimierten Variante
fur die Cooking Chef geht es wirklich ganz unkompliziert.
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Lt. Kochbuch ist das Rezept fur 4 Personen.

Bei 1-2 Personen reduziert man einfach das Gemise und hat dann
spater von der Sauce ubrig, die so kostlich ist, dass man sie
auch die nachsten Tag noch aufbraucht.

Bei 3-4 Personen reicht der Dampfgareinsatz der CC nicht mehr.
D.h. man wird ein Teil extern (z.B. Dampfgarbackofen oder mit
einem Sieb auf dem Herd) dampfen mussen.

Zutaten:

Curry:

Samen von 5 Kardamonkapseln

1 TL Bockshornkleesamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)

1 TL Korianderkorner’

1 TL Kreuzkimmelkorner

1 Sternanis (stand nicht im Rezept, passt aber gut)

1/2 Zimtstange (hatte ich ca. 1/3)

1 Stangel Zitronengras (hatte ich ein paar getrocknete
Zitronenblatter)

1/2 rote getrocknete Chilischote

1 gehaufter TL frischer Ingwer

1 TL frisch geriebener Kurkuma (hatte ich nicht, daher
getrockneten)

1 TL Senfkdorner

2 EL Ghee (alternativ habe ich Butter genommen)

200 ml Wasser (habe ich 400 ml genommen)

600 ml Kokomilch (habe ich 400 ml genommen)

1 Gemusebruhwurfel (hatte ich selbst gemachtes Gemusepulver)

1 Brokkoli

200 gr. Zuckerschoten

150 gr. Erbsen enthulst (hatte ich TK)
1 Spritzer Limettensaft

abgeriebene Schale von 1 Limette

Dazu passt Reis (am besten Vollkornreis). Den am besten schon
parallel zubereiten.

Zubereitung:
Alle Gewurze von dem Curry in ein Gewlrzmuhlenglas geben und
mixen.



Brokkoli und Zuckerschoten putzen und zur Seite stellen.

Butter oder Ghee im Kessel erhitzen, 140 Grad, Flexi
einsetzen, Gewilirze einflillen. Ca. eine Minuten rudhren lassen.
Oder ggf. noch besser: Gewlrze erst trocken ganz kurz anrdsten
und dann das Ghee oder die Butter hinzugeben.

Der Geruch in der Kuche ist Wellness pur, man hat das Gefuhl
man befindet sich auf einem indischen Gewlrzmarkt. Spatestens
jetzt fangt das Kochen so richtig an Spal zu machen [J

Dann 400 gr. Wasser und ein Briuhwirfel (oder alternativ
selbstgemachtes Gemusepulver) zugeben (Originalrezept 200
gr., aber dann wirde es nicht zum Dampfen reichen). Oben
Dampfgareinsatz einsetzen, Gemuse rein (die Erbsen habe ich
erst etwas spater reingegeben, da ich hier TK.Erbsen hatte,
die brauchen nicht so lange), Spritzschutz drauf und 10
Minuten dampfen.

(Anmerkung: Fur 1-2 Personen reicht der Dampfgareinsatz. Da
unten die Gewlrze koécheln bekommt das Gemiuse wahrend dem
Dampfen noch einen Aromaschub. Macht man fur mehr Personen das
Curry, die Flussigkeit wlrde auch fur 4 Personen reichen,
sollte man einen weiteren Teil Gemise im Dampfgarer oder in
einem Topf mit Dampfgareinsatz garen).
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Nach 10 Minuten durch den Dampfgareinsatz 400 gr. Kokosmilch
nach unten laufen lassen und weitere 5 Minuten kocheln lassen.
Das Gemuse sollte etwas weicher, aber immer noch knackig sein.

Fertig.

Zum Anrichten:
Reis in eine Schussel, Gemiuse drauf und die Flussigkeit

darubergieBen. Etwas Limettensaft darubertraufeln und mit
abgeriebener Limettenschale bestreuen.
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Palak Paneer

Rezept und Fotos von Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung
gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch

500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

% TL Cumin

1 kl. Zwiebel

1 kleine Dose stickige Tomaten

Gewlrzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (wer es nicht so scharf mag, bitte
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01
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2 EL Joghurt
Zucker
Salz

Zubereitung:

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
Warfel schneiden.

Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewlurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefal
zusammengeben und mit einem Plrierstab oder Gewldrzmihle
Kenwood mit dem Ol zusammen zu einer Paste pirieren,
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewurzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das 01 leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdricken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sauerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Ruhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgieBen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am néchsten Tag
verwenden.



Tirkische Lammpfanne mit Reis

(Sac kavurma)
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Rezept und Bilder von Sabine Zorba

Fur 4 Personen:

600g Lamm,

2 Zwiebeln,

3 GemusePepperoni,

3-4 Tomaten,

Olivendél zum anbraten,
Heilles Wasser zum angielien,
Salz, Pfeffer, Chili

1 Glas Reis

1,5 Glas heises Wasser
Reisnudeln

Ol zum anrodsten

Salz

(Koch Ruhrelement)
180°C einstellen und Ol erhitzen.
Fleisch dazugeben und mit etwas Salz, Pfeffer und Chili
anbraten (Ruhrintervall 4).
Wenn der Fleischsaft austritt mit etwa 100ml Wasser angielSen,
Temperatur auf 100°C reduzieren und Spritzschutz aufsetzen
(Rihrintervall 8 ).
Wenn ein GroBteil des Wassers ins Fleisch aufgenommen wurde,
Zwiebelwlrfel dazugeben und etwas kocheln lassen. Im Anschluss
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Peperonistreifen zufugen (bei Bedarf noch etwas Wasser) und
weitere 5 Minuten kocheln.

Spritzschutz entfernen, Tomatenwiurfel zugeben und Temperatur
auf 90°C reduzieren (Ruhrintervall 9).

Nach etwa 5 Minuten ist das Essen fertig (je nach
favorisierter Konsistenz mehr oder weniger Wasser zugeben).

Bei 140°C das Ol erhitzen. Reisnudeln darin etwas anrdsten
(dunkelbraun werden lassen).

Temperatur auf 90°C reduzieren und gewaschenen Reis, etwas
Salz und Wasser zugeben. Spritzschutz aufsetzen und ziehen
lassen bis das Wasser weg ist. Bei Bedarf noch einen Schluck
Wasser zugeben, bis der Reis weich ist.

Tikka Masala - indisches

Butterhendel

d = -

K b
Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
2 Zwiebel, feinst gehackt
750 g Huhnerbrustfilet gewlrfelt
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2 Knoblauchzehen, zerdrickt

1 Dose gehackte Tomaten

1 Stuck Ingwer, 2 cm, geschalt und gerieben
1 Essl. Currypulver

1-2 Teel. Currypaste

1 Teel. Kurkuma

1 Essl. Garam Masala (Gewlrz)
Kreuzkimmel

Salz

2 EL Tomatenmark

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

2 Essl. Joghurt

Zubereitung:

Etwas Ol in Kessel geben, Zwiebel anbraten (Kochrihrelement,
140 ‘Grad), Fleisch dazu anbraten, ebenso den Knoblauch und
Tomatenmark dazu geben und mit anrdsten (Temperatur auf 120
Grad stellen), die ganzen Gewurze dazu und mit der Kokosmilch
abloschen und aufkocheln lassen, dann auf 90 Grad
zuruckdrehen. Tomaten dazu geben und 2 EL Joghurt. Alles
kocheln, ca. 20-30 Minuten.

Abschmecken und mit Reis servieren. Binden war nicht notig,
aber wenns sein musste mit Starke binden.
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Arancini — Original

italienisches Rezept fur
frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfillung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochriuhrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

Ragu (Bolognese):

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewurfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivenodl

200 g Rotwein

500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

Salz und Pfeffer
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Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlurfelte Pancetta

1 mittelgrolBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragdu,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 1 Olivenol zum frittieren

Zubereitung:

Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein abldschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren
lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,



Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragl geben, Kugel gut schlieBen, fest
driacken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brdsel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.

Champignonrisotto aus der CC
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Fotos Maren Grau-Soumaya Mayaki

Weltbestes Champignon Risotto aus der CC nach Christian
Strahl. Butter ist eben doch ein Geschmackstrager.

Bestes Kompliment gerade: wenn es das in einem Restaurant
geben wirde, wirde ich hier wieder hergehen.

Zutaten:

100 gr. Butter

250 gr. Champignons
1 mittlere Zwiebel
1 Knoblauchzehe

150 gr. Risottoreis
100 ml WeiBwein

500 ml Gemusebruhe
50 gr. Parmesan gerieben
Pfeffer

Petersilie

Zubereitung;

Butter bei 140°C erhitzen, bis sie goldbraun ist und 1/3 der
Champignons darin

anrosten (ohne Rihrelement).

Erst jetzt das Flexiruhrelement einsetzen (Ruhrintervall 3),
Zwiebeln und Knoblauch

anschwitzen, Reis dazugeben und 2. Drittel Pilze und nach
einigen Minuten mit Weilwein abloschen. Temperatur auf 100
Grad reduzieren.

Gemusebriuhe dazugeben, den Timer auf 18 Minuten und den
Rihrintervall auf 1
stellen.

Ca. 10 Minuten vor Ende das 3. Drittel Pilze zugeben.

Nach Ablauf der Zeit den Parmesan unterheben und mit Pfeffer
(gegebenendalls



Salz) abschmecken.

Risotto schnell servieren und mit Petersilie bestreuen.

Quinoarisotto

Foto und Rezept Gisela M.

Zutaten:

Quinoa, Menge nach Belieben (wir hatten als Beilage ca. 100
gr. fur 3 Personen)

Schalotte oder kleine Zwiebel und 2 Knoblauchzehen

GrolBzugiger Schluck Weillwein oder Sekt

Etwas Gemusepaste oder alternativ Gemusebruhe oder Fond
Kochsahne nach Belieben (ich nehme 7 %ige oder 15%ige, normale
geht naturlich auch) — bei 100 gr. Quinoa brauchte ich ca. 100
ml Sahne.

Etwas Parmesan nach Belieben

Salz/Pfeffer

Etwas Olivenol

Zubereitung:

Etwas Olivendl in CC/Ruhrintervall 3/140 Gr. erhitzen. Quinoa
zugeben und kurz anrosten, bis es nussig riecht. Dann Quinoa
herausnehmen und auf Herd in Wasser kochen (2 Teile Wasser
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zum Kochen bringen, 1 Teil Quinoa zugeben, fast fertig kochen
— d.h. wenn Quinoa lt. Packung 12 Minuten braucht, dann nur 9
Minuten kochen).

In der bereits benutzen CC-Schussel nochmals Olivenol zugeben,
140 Grad/Flexielement/Ruhrintervall 2, kleingeschnittene
Schalotte und Knoblauchzehe anschwitzen.

Dann gekochten Quinoa zugeben.

Mit WeiBwein abloschen, 1 oder 2 Min. einkochen lassen. Auf
ca. 100 Grad herunterstellen und dann nach Belieben immer
wieder einen Schluck Sahne zugeben.

Fir den Geschmack habe ich auch noch einen Loffel Gemusepaste
zugegeben, alternativ wlirde auch etwas Fond oder Bruhwirze
passen.

Nach ca. 3 Minuten mit Salz/Pfeffer wilrzen und geriebenen
Parmesan zugeben.

Noch kurz weiterruhren lassen, bis Parmesan geschmolzen ist.
Fertig.

Dazu gab es bei uns im Backofen Uberbackenen Kabeljau mit
Cocktailtomaten.

Tipp:
Schon sieht es aus, wenn man roten mit weillen Quinoa mischt.
Achtung, roter und weiBer Quinoa haben unterschiedliche

Kochzeiten, das muss man dann anpassen.

Bei Niedrigtemperatur

gegarter Lachs mit Spargel-
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Risotto

Foto von Bet ty

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/

(FUur 4 Personen)

Zutaten:

Flur den Lachs:

4 St. Lachs-Tranchen (ohne Haut)
4 EL flussige Butter

L Zitrone (Abrieb)

1 Bund Dill

Flir das Risotto:

700 ml Geflugelbruhe

4009 Spargel

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

350g Risotto-Reis

Salz und Pfeffer nach Belieben
100ml WeilBwein

2 EL Parmesan, gerieben

1 EL Butter

Zubereitung:
Den Spargel schalen und in ca. 2cm grolBe Stlcke schneiden.
Den Lachs auf ein mit Butter eingefettetes Backblech legen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5254
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/risottolachs_elisabethopel_12052016.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/risottolachs_elisabethopel_12052016.jpg
http://www.elisabeth-opel.de/

Mit der flussigen Butter bespinseln und mit Zitronenabrieb und
etwas Dill verfeinern. Bei 75°C Umluft ca. 20 Min. garen.

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Die CC auf 140°C erhitzen, das Flexi-Rihrelement einsetzen.

Die Zwiebelwirfel und das 01 in die Kochschiissel geben und 3
Minuten anschwitzen. Die Abdeckung aufsetzen. Den Risotto-Reis
zugeben und etwas anrosten. AnschlieBend mit einem Schuss
WeiBwein abloschen. Dann etwas kochen lassen und sobald der
WeiBwein fast verkocht ist erneut abloschen. Solange
wiederholen, bis der WeiBwein verbraucht ist. Dann mit der
Halfte der Geflugelbruhe auffillen und auf Stufe 1 ca. 10 Min.
weiterruhren. Den Rest der Bruhe sowie den Spargel (ohne
Flexielement, besser zu Kochriuhrelement wechseln, damit
Spargel die Form behalt) zugeben und weitergaren, bis das
Risotto die richtige Konsistenz hat.

Mit dem Parmesan und der Butter, sowie Salz, Pfeffer und ggf.
mit gehackten Krautern abschmecken.

P.S. Beim Anrichten wurde auch noch etwas Feigen-Dattel-Creme,
erhaltlich bei Backkonzepte, zugegeben.



