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Cremig-weiche Konsistenz, bissfeste
Reiskorner: So ist ein Risotto perfekt.

Der Bachmeier % Cremiges Reisgericht aus Norditalien

Das Gericht
stammt ur-
sprunglich aus
Norditalien. In
Mailand heif3t
es, Risotto
hilft gegen je-
de Art von
Kummer -
und weckt die
Lebensfreude!
Starkoch
Hans Jorg
Bachmeier
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it der Briihe geht’s
los: ich bringe sie
zum Kochen und

halte sie heif3. In einem
zweiten, nicht zu grof3en
Topf schwitze ich die
Schalotten- und die
Knoblauchwiirfel in Oli-
venol an. Wenn sie glasig
sind, gebe ich den Reis da-
zu und lasse ihn ein bis
zwel Minuten mitschwitzen.
Wenn die Korner ebenfalls
leicht glasig aussehen, 16-
sche ich mit dem Weillwein

zaubert hier
eine griine Va-
riante - pas-
senhd zum
Frihling!

ab und lasse ihn vollstdndig

einkochen. Kochen

Erst dann gebe ich schopt- die Reis-

loffelweise immer wieder korner gleichma-

Briihe dazu, riihre hin und Big, wird der Risotto schon
wieder vorsichtig um und cremig. Und: Nicht zu viel
koche den Reis so lange, bis  und zu fest riihren!

er die gewiinschte Konsis- Wihrend der Risotto kocht,
tenz hat und so viel Briithe gebe ich Spinat, Petersilie
aufgenommen hat, dass er und Brunnenkresse mit Oli-
grade fliissig ist, aber nicht venol, Salz und Wasser in

schwimmt. Wichtig ist, dass ~ den Mixbecher bzw. Mixer
der Risotto stetig kocht und  und piiriere das Griinzeug
die Briihe richtig heif3 ist. moglichst fein. Die griine

Brunnenkresse

Brunnenkresse, auch Bach-
kresse oder Wasserkresse ge-
nannt, ist ein uraltes Kiichen-
kraut. Bereits Plinius der Alte-
re schreibt Giber das Nasturti-
cum (,Nasenbeifder”), welches
das Gedachtnis scharft. Brun-
nenkresse hat einen feinen,
pikanten Geschmack. Die

Scharfe kommt von Senfolen,
diese haben eine desinfizie-
rende Wirkung und helfen un-
serem Stoffwechsel bei der
Verwertung von Eiweif3. Au-
Rerdem enthalt Brunnenkres-
se reichlich Vitamin A, C, D
und E. Im Mittelalter wurde
sie gegen Infekte, Appetitlo-
sigkeit und Verdauungsstorun-
gen eingesetzt.

Brunnenkresse

Masse gebe ich in den Ri-
sotto und koche sie kurz
mit, bis sich eine schone
griine Farbe entwickelt.
Durch das Erhitzen 16st sich
némlich das Blattgriin aus
den Blittern und fiarbt den
Risotto. Nun riihre ich noch
die kalte Butter ein, streue
den Parmesan ein und ver-

Fiir seinen wunder- _ g’%i & }‘
bar griinen Risot- o R
to braucht Hans e
Jorg Bachmei-

riihre alles sanft, bevor ich
mit Salz, Cayennepfeffer
und etwas Olivenol ab-
schmecke. Ich nehme den
Topf vom Herd, lasse den
Risotto noch kurz mit De-
ckel ruhen, richte ihn dann
auf vorgewiarmten Tellern
an, lege je eine Scheibe
Schinken darauf und servie-
re sofort. Ubrigens:
eine einschlédgige
italienische Kiichen-
weisheit sagt: Die
Giste warten auf
den Risotto, nicht
der Risotto auf die
Giste. %

An Guadn
wiinscht Thr

-

Frahlingsrisotto

Zutaten fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe

fein gewiirfelt

1 Schalotte fein gewilirfelt
1 EL Olivenol

240 g Risottoreis

{am besten Carnaroli)
100 ml WeiBwein

11 Gemiisebriihe
50 g frisch geriebener
Parmesan

80 g kalte Butter

Salz

Cz'ayennepfeffer

frisch gemahlener Pfeffer

50 g Spinat

50 g Petersilie

50 g Brunnenkresse
(siehe auch links unten)
50 ml Olivenol

100 ml Wasser

Salz

Nach Belieben vier Scheiben
Parmaschinken oder anderer

milder luftgetrockneter
Schinken

Sie konnen den Risotto natiirlich
auch vegetarisch geniefien. Und ei-
ne weitere schéne Variante ist fol-
gende: Bevor man das Blattgemii-
se in den Risotto gibt, geschalte ro-
he Garnelen hineingeben und kurz
mitkochen lassen. Die Garnelen ga-
ren im Reis und geben so noch ein
tolles Aroma ab.




