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Dorothee Beil mit Marco Tröber (li.) und
Alexander Thies von der Bahn

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

Das Gericht
stammt ur-
sprünglich aus
Norditalien. In
Mailand heißt
es, Risotto
hilft gegen je-
de Art von
Kummer –
und weckt die
Lebensfreude!
Starkoch
Hans Jörg
Bachmeier
zaubert hier
eine grüne Va-
riante – pas-
send zum
Frühling!

Zutaten für 4 Personen

1 Knoblauchzehe
fein gewürfelt
1 Schalotte fein gewürfelt
1 EL Olivenöl
240 g Risottoreis
(am besten Carnaroli)
100 ml Weißwein
1 l Gemüsebrühe
50 g frisch geriebener
Parmesan
80 g kalte Butter
Salz
Cayennepfeffer
frisch gemahlener Pfeffer

50 g Spinat
50 g Petersilie
50 g Brunnenkresse
(siehe auch links unten)
50 ml Olivenöl
100 ml Wasser
Salz

Sie können den Risotto natürlich
auch vegetarisch genießen. Und ei-
ne weitere schöne Variante ist fol-
gende: Bevor man das Blattgemü-
se in den Risotto gibt, geschälte ro-
he Garnelen hineingeben und kurz
mitkochen lassen. Die Garnelen ga-
ren im Reis und geben so noch ein
tolles Aroma ab.
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Für seinen wunder-
bar grünen Risot-
to braucht Hans

Jörg Bachmei-
er Olivenöl,

Parmesan,
Spinat, Pe-

tersilie und
Brunnenkresse

Brunnenkresse, auch Bach-
kresse oder Wasserkresse ge-
nannt, ist ein uraltes Küchen-
kraut. Bereits Plinius der Älte-
re schreibt über das Nasturti-
cum („Nasenbeißer“), welches
das Gedächtnis schärft. Brun-
nenkresse hat einen feinen,
pikanten Geschmack. Die

Schärfe kommt von Senfölen,
diese haben eine desinfizie-
rende Wirkung und helfen un-
serem Stoffwechsel bei der
Verwertung von Eiweiß. Au-
ßerdem enthält Brunnenkres-
se reichlich Vitamin A, C, D
und E. Im Mittelalter wurde
sie gegen Infekte, Appetitlo-
sigkeit und Verdauungsstörun-
gen eingesetzt.
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