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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5128
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/risottosalatspargel_dagmarfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/risottosalatspargel_dagmar1.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/kopfsalat-risotto

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

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)
400 g Tomaten

1 Kugel Mozzarella

Salz
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Pfeffer
1 Prise Zucker
4 EL gehacktes Basilikum

Zubereitung:

Das Flexi-Rihrelement 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 Flussigkeit 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 Gemusebrihe 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.

Rotkohlrisotto

Rezept und Foto von Manfred Cuntz

Download (PDF, Unknown)



https://www.cookingchef-freun.de/?p=725
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Rotkohlrisotto.pdf

Spinat Risotto mit

Fisch

unter der Rotwein Schalotten

Kruste

Quelle: Genussmagazin 02/2015,
Foto und nachgekocht von Manuela Neumann
Fir zweli Portionen

Zutaten:

Fir das Spinat Risotto
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Etwas 01

1259 Risotto Reis

75 ml WeiBwein

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

Salz, Pfeffer

Fir den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste
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Fischfilet

2 Scheiben Toast

2 Schalotten

ol

1 Essl Zucker
125ml Rotwein

35gr weiche Butter

Zubereitung:

Flur 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 Weilwein abloschen, einreduzieren lassen und
anschlieBend den Fond angiessen. Den Spritzschutz aufsetzen
und auf Intervall 2 stellen. Ca. 18 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen und klein schneiden.

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

Fir den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste

Toast wurfeln und in der Gewlrz Muhle klein schreddern.

Die Schalotten wirfeln und im Ol anbraten. Mit dem Zucker
karamellisieren. Mit Rotwein ab loschen und die Flissigkeit
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



