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LIEBE RISOTTOFREUNDE,

Risotto, Pasta, Polenta: Das ist so etwas wie die Basis
der italienischen Kiche. Kaum ein Meni kommt ohne
sie aus, auf der Speisekarte fehlen sie nie und meist gibt
es sie in unterschiedlichsten Varianten. Schlielllich ist
der Risotto, dem dieses Buch gewidmet ist, ein Alles-
konner, und sollten Sie Reis zu Hause haben, lasst sich
aus so ziemlich allem, was Sie in Ihrem Kuhlschrank
finden, ein Risotto zaubern: mit Gemuse, mit Krautern,
mit Kase, mit Pilzen, mit Fleisch, mit Fisch oder auch
mit Meeresfrichten.

Dass der Risotto ein derart vielfaltiges Gericht ist, liegt
an seiner Geschichte. Wie die Pasta war Reis ein zen-
traler Energielieferant, mit dem man seit jeher einfach
und ginstig Hungrige satt kriegen konnte. Um diesen
Energielieferanten aufzupeppen, nutzte man, was die
Vorratskammer hergab. So verwundert es auch nicht,
dass es regional ganz unterschiedliche Risotti (der ita-
lienische Plural von Risotto) gibt. Sie orientieren sich
an dem, was die jeweilige Region zu bieten hat. Und
das ist in den Bergen nun einmal etwas ganz anderes
als am Meer.

Es ist diese Vielfalt, die wir in diesem Buch abzubil-
den versuchen. Deshalb finden Sie auf den folgenden
Seiten nicht nur nitzliche Tipps und Wissenswertes
zu Reis und Risotto, sondern auch - und vor allem -
eine ganze Reihe von Rezepten, die die ganze oben
genannte Palette abdecken.

Ein Tipp noch: Lassen Sie sich von dieser Vielfalt nicht
abschrecken, sondern inspirieren! Alle Rezepte sind
leicht nachzukochen. Das garantieren wir.

lhr ,So kocht Sidtirol"-Team
Heinrich Gasteiger, Gerhard Wieser und
Helmut Bachmann



1 2 Wissenswertes

BEVOR ES LOSGEHT ...

Mit dem richtigen Rezept ist es nicht schwierig,
einen guten Risotto auf den Tisch zu zaubern. Wir
konnen allerdings garantieren, dass er noch besser
ausfallt, wenn man sich vor dem Loslegen in der
Kiche mit ein paar grundlegenden Dingen iber
Reis und Risotto auseinandersetzt. In jedem Fall
erleichtert ein Grundwissen die gesamte Arbeit:
vom Einkauf bis zur richtigen Technik in der Kiche.

Reis ist nicht gleich Reis

Schon vor Jahrhunderten hat der Reis als Kultur-
pflanze seine Reise um die Welt angetreten und
je nach Klima, Anbaugebiet und Vorlieben haben
die Menschen das Getreide derart weiterentwickelt,
dass eine Vielzahl von Sorten entstanden ist, die
allesamt ganz eigene Charakteristika aufweisen. In
der Kiche bedeutet dies: Nicht jeder Reis eignet
sich gleichermallen fir jedes Reisgericht.

Ein kurzer Blick auf die Reisgruppen und -sorten
lohnt sich also, weil das Besorgen der richtigen
Reissorte der erste Schritt hin zu einem perfekten
Risotto ist. Grundsatzlich unterscheidet man beim
Reis zwei grolle Gruppen.

Langkornreis mit und ohne Schale

.

\

Y

Rundkornreis mit und ohne Schale

- Langkornreis - Basmati (Duftreis) etwa - ist das,
was wir als ,Reis, der niemals klebt" aus der Wer-
bung kennen. Die Korner rieseln auch nach dem
Kochen einzeln vom Kochléffel, weil sie wahrend
des Kochens kaum Starke abgeben. Da dieser Reis
locker bleibt, ist er fir Risotto vollig ungeeignet.

- Rundkornreis ist das, was wir fir Risotto brau-
chen. Er gibt beim Kochen mehr als ein Zehn-
tel der enthaltenen Starke an das Wasser ab und
sorgt damit dafir, dass aus einem urspringlich
kornigen Reis einer wird, bei dem die einzelnen
Korner aneinanderkleben. Und genau das ist es,
was einen guten Risotto letztendlich ausmacht:
eine cremige, samige Konsistenz.

Zu wissen, dass wir fir einen echten Risotto einen
Rundkornreis brauchen, ist allerdings noch nicht
genug. Vielmehr gibt es auch innerhalb dieser
Hauptgruppe eine ganze Reihe von Sorten. Hal-
ten Sie demnach - wenn Sie einen Risotto zube-
reiten wollen - beim Einkauf nach folgenden Sor-
ten Ausschau:

« Arborio ist eine italienische Reissorte, die sich
durch ein langes, halbrundes Korn auszeichnet
und in der unmittelbaren Nachkriegszeit auf den
Markt gebracht worden ist. hren Namen hat die
Reissorte von jenem Dorf in der piemontesischen
Provinz Vercelli, aus der sie urspringlich stammt.
FUr Risotto ist Arborio deshalb ideal, weil sein
hoher Starkegehalt dafir sorgt, dass das Gericht
cremig wird. Das wird noch dadurch unterstitzt,
dass Arborio-Kérner weniger bissfest bleiben,
dafir aber Geschmack besonders gut annehmen
konnen.

« Carnaroli ist die in Italien beliebteste Reissorte
fUr Risotti. Anders als Arborio-Korner verkocht
Carnaroli kaum, er bleibt beim Kochen bissfest,
hat aber dennoch genug Starke, um dem Risotto
die gewlnschte cremige Konsistenz zu verleihen.
Auch Carnaroli ist mittlerweile rund 80 Jahre alt



Reis gehort zu den wichtigsten Grundnahrungsmitteln, entsprechend grold ist die Vielfalt an Reissorten. Fir Risotto kommen
vor allem sechs italienische Rundkornreis-Sorten in Frage, allen voran Arborio, Carnaroli und Vialone Nano.

und kurioserweise tragt die in der Provinz Mailand
erstmals gezichtete Sorte nicht den Namen ihres
Zichters oder Herkunftsorts, sondern vielmehr
jenen eines einfachen Wasserarbeiters.

Vialone Nano tragt den ,nano”, den Zwerg also,
nicht umsonst im Namen. Seine Korner sind klei-
ner als jene von Arborio oder Carnaroli und mUs-
sen daher auch kirzer gekocht werden, was die
Sorte ideal fir Gemiserisotti macht. Trotz des
kleinen Korns sichert ein hoher Starkegehalt auch
hier eine cremige Konsistenz. Geziichtet wurde
der Vialone Nano erstmals 1937 in Vercelli (Pie-
mont), er wird heute vor allem in Venetien und
um Mantua angebaut.

Baldo kann nicht ganz auf die Tradition seiner
bekannteren Verwandten Carnaroli, Arborio und
Vialone Nano zurickblicken, gehort aber trotz-
dem zu den besten Risotto-Reissorten Italiens.
Vor allem im Piemont schatzt man seine groRRen,
bissfesten, starkereichen Kdrner, weil sie sehr gut
imstande sind, Saucen aufzunehmen. Aus diesem

Grund kommt Riso Baldo vor allem bei saucenrei-
chen Risotti zum Einsatz.

Roma gehort wie Riso Baldo zu den weniger
bekannten Risotto-Reissorten und wird auch gern
mit diesem verwechselt, weil beide Sorten lange,
dicke, rundliche Kérner aufweisen, die viel Starke
abgeben und zudem Saucen sehr gut aufnehmen.
Allerdings ist Roma an seiner perlweillen Farbe
erkennbar. Er zeichnet sich durch vergleichsweise
kurze Garzeiten aus, was allerdings auch mit sich
bringt, dass er leicht verkocht.

Venere fallt schlielllich aus der Reihe, weil er -
anders als die klassischen Risotto-Reissorten -
ein schwarzes Korn hat. Mitte der 1990er-Jahre
gezlchtet, ist Venere ein Vollkornreis, der einen
breiten Einsatzbereich in der Kiiche abdeckt und
auch fir Risotti (etwa mit Zucchini und Garne-
len) ideal ist. Venere hebt sich nicht nur durch
die Farbe, sondern auch durch einen leicht nus-
sigen Eigengeschmack von den anderen Risotto-
Reissorten ab.



PFIFFERLINGE

Vorbereiten und SChneiden Rezept siehe Seite 104

Die Stielenden
mit einem Messer
abschneiden

.| Die Pfifferlinge
mit einem Pinsel
oder Kichenkrepp
~ reinigen

Die Pfifferlinge durch Auseinanderziehen ... oder in Scheiben schneiden

halbieren ...
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STEINPILZE

Vorbereiten und SChneiden Rezept siehe Seite 100

Steinpilze mit einem Pinsel putzen und Den Stiel herausdrehen
Stielende mit einem Messer abschneiden oder abschneiden

A - oder in Spalten schneiden

Den Hut in Scheiben
schneiden ...

Steinpilzscheiben Steinpilzspalten
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LI_LI_ Gemiise & Getreide

SPARGELRISOTTO

mit gehacktem Ei und Kresse

400 g weiller Spargel

50 g Zwiebeln

40 g Butter

80 ml Weillwein

280 g Rundkornreis (Arborio,

@, 4 Personen 40 Minuten @Ieicht ‘\9 vegetarisch

1. Spargel waschen und mit einem Spargelschaler von der
Spitze bis zur Schnittstelle schalen.

2. Spargelstangen in schrage, 1cm lange Sticke
schneiden.

3. Zwiebeln schélen, in kleine Wirfel schneiden und in

Carnaroli oder Vialone Nano) Butter andUnsten. Spargelsticke dazugeben und mit

11 heile GemUsebrihe
(siehe Seite 26) oder
heilles Wasser

Salz

Pfeffer aus der MGhle

20 g Parmesan, gerieben

20 g kalte Butter

2 Eier, hart gekocht und
grob gehackt

2 EL Schnittlauch,
fein geschnitten

Gartenkresse zum Garnieren

Weillwein abldschen.

4. Den Reis zufigen und unter stindigem Rihren erhitzen.
Nach und nach mit GemUsebrihe aufgiellen und etwa
18 Minuten kochen lassen.

5. Mit Salz, Pfeffer, Parmesan und kalter Butter verfeinern.

6. Den Risotto auf Tellern anrichten und mit gehacktem Ei,
Schnittlauch und Gartenkresse garniert servieren.

Tipps Es kann sowohl weiller als auch griner Spargel
verwendet werden.

Dieser Risotto eignet sich als Beilage hervorragend
zu gebratenem Fisch, z.B. Rotbarbe, Wolfsbarsch oder
Zander.






48 Gemiise & Getreide

& 4 Personen 30 Minuten @ leicht (\§> vegetarisch jj scharf

2 rote Peperoni (Paprika-
schoten)

2 EL Olivendl

Salz

100 ml Gemisebrihe
(siehe Seite 26)

80 g Zwiebeln

2ELOI

280 g Rundkornreis (Arborio,
Carnaroli oder Vialone Nano)

50 ml Weillwein

11 heille Gemusebrihe
(siehe Seite 26) oder
heilles Wasser

Salz

Pfeffer aus der Mihle

20 g kalte Butter

20 ml Olivendl

30 g Pecorino (Schafsmilchkase)
oder Parmesan, gerieben

2 mittelscharfe Chilischoten,
in Ringe geschnitten

2 EL Schnittlauch,
fein geschnitten
Pecorinospane zum Garnieren

10.

Peperonicreme

. Peperoni mit einem Bunsenbrenner abflammen oder im

Backofen bei 220 Grad Oberhitze backen, bis die Schale
ganz dunkel ist. Etwas abkihlen lassen und die
verbrannte Schale abziehen.

. Peperoni in Sticke schneiden, in etwas Olivendl

andUnsten und salzen. Mit Gemuisebrihe etwa
15 Minuten weich dinsten.

. Die Peperoni im Mixer fein pUrieren und bereitstellen.

Risotto

. Zwiebeln schalen, fein schneiden und in Ol leicht

andUnsten.

. Den Reis zufigen und bei milder Hitze und unter

standigem Rihren glasig werden lassen.

. Mit Weillwein abléschen und die Flissigkeit vollstéandig

einkochen lassen.

Nach und nach mit GemUsebrihe aufgiellen, sodass
der Reis immer mit Flussigkeit bedeckt ist.

. Unter oftmaligem Rihren etwa 18 Minuten kochen

lassen, bis der Risotto bissfest, seine Konsistenz aber
cremig ist.

Die Peperonicreme unterr(hren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit kalter Butter, Olivendl und
geriebenem Pecorino verfeinern.

Fertigstellung
Den Risotto auf Tellern anrichten und mit Chiliringen,
Schnittlauch und Pecorino garniert servieren.

TipPP Der Risotto ist eine hervorragende Beilage

zu gebratenem Gefligel.






BUCHWEIZENRISOTTO

mit gebratenen Feigen

Buchweizenrisotto
200 g Buchweizen

@, 4 Personen 40 Minuten @Ieicht ‘\9 vegetarisch

Buchweizenrisotto

. Buchweizen waschen.

80 g Zwiebeln 2. Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein schneiden und
1 Knoblauchzehe in Ol andinsten.
2€LOl 3. Buchweizen zufigen und bei milder Hitze und unter
50 ml Weillwein standigem Rihren glasig werden lassen.
121 helﬂe Ggmusebruhe 4. Mit Weillwein abloschen und die Flissigkeit vollstandig
(siehe Seite 26) oder einkochen lassen.
heilles Wasser
5. Nach und nach mit Gemusebrihe aufgiellen, sodass der
Salz o e :
B Buchweizen immer mit FlUssigkeit bedeckt ist.
Pfeffer aus der Mihle . ) ]
30 g kalte Butter 6. Unter oft.mahgem Ruhrgn era 18 Mlnuten kgchen
) lassen, bis der Buchweizenrisotto bissfest, seine
20 g Parmesan, gerieben . .
Konsistenz aber cremig ist.
Gebratene Feigen
. J 7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter
4 Feigen .
und Parmesan verfeinern.
1EL Butter
Weiteres Gebratene Feigen
100 g Walnisse, grob gehackt 8. Feigen spalten und Butter in einer beschichteten Pfanne
Radicchio und Lollosalat erhitzen.
zum Garnieren 9. Die Feigen mit der Schnittflaiche nach unten hineinlegen
und etwa 2 Minuten braten.
Fertigstellung
10. Den Risotto mit Walnissen und Feigen auf Tellern

anrichten und mit Radicchio und Lollosalat garniert
servieren.

Tipp Der Buchweizen kann durch Gerste oder

Rundkornreis ersetzt werden.






88 Krauter & Pilze

HOPFENRISOTTO

mit Bier und Peperoncino

80 g Fruhlingslauch oder
Zwiebeln

2 EL Olivendl

280 g Rundkornreis (Arborio,

Carnaroli oder Vialone Nano)

150 ml Bier

800 ml heifle Gemisebrihe
(siehe Seite 26) oder
heilles Wasser

2 EL Hopfendolden,
fein geschnitten

Salz

2 milde Peperoncini (milde
Chilischoten), in Scheiben
geschnitten

40 g kalte Butter

30 g Parmesan, gerieben

gedinstete Hopfendolden
zum Garnieren

Bierschaum zum Garnieren

& 4 personen 40 Minuten @Ieicht jj scharf

. Frihlingslauch waschen, fein schneiden und in Olivendl

leicht andUnsten.

. Reis zufigen und bei milder Hitze und unter standigem

Rihren glasig werden lassen.

. Mit Bier abloschen und die FlUssigkeit vollstandig

einkochen lassen.

. Nach und nach mit Gemisebrihe aufgiellen, sodass

der Reis immer mit FlUssigkeit bedeckt ist.

. Die geschnittenen Hopfendolden dazugeben und alles

unter oftmaligem Rihren etwa 18 Minuten kochen
lassen, bis der Risotto bissfest, seine Konsistenz aber
cremig ist.

. Den Risotto mit Salz und Peperoncino abschmecken

und mit kalter Butter und Parmesan verfeinern.

. Auf Tellern anrichten, mit den gedinsteten

Hopfendolden und etwas Bierschaum garniert servieren.

Tipps sie kénnen das Bier zum Ablschen auch durch

Hopfentee ersetzen.

Wer den Risotto etwas feiner liebt, kann noch etwas
flissige oder geschlagene Sahne hinzufigen.
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144 Kédse & Fleisch

& 4 personen 40 Minuten @mittelschwer

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 ELOI

280 g Rundkornreis (Arborio,
Carnaroli oder Vialone Nano)

20 ml weiller Balsamicoessig
oder Apfelessig

11 heille Gefligelbrihe
(siehe Seite 27) oder
heilles Wasser

Salz

Pfeffer aus der MGhle

50 g kalte Butter

150 g Ziegenfrischkase oder
Frischkase

30 g Parmesan, gerieben

200 g Lammrickenfilets

Salz

50 ml Ol

2 EL Senf

3 EL Petersilie, fein geschnitten

1TL Salzblite (Fleur de Sel)

4 EL frittierte Petersilienblatter
(siehe Tipp)

1 EL Parmesanspane
zum Garnieren

Risotto

. Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden und

in Ol leicht andinsten.

. Den Reis zufigen und bei milder Hitze und unter

standigem RUhren glasig werden lassen.

. Mit weillem Balsamicoessig abloschen und die FlUssigkeit

vollstandig einkochen lassen.

. Nach und nach mit Gefligelbrihe aufgiellen, sodass

der Reis immer mit FlUssigkeit bedeckt ist.

. Unter oftmaligem Rihren etwa 18 Minuten kochen lassen,

bis der Risotto bissfest, seine Konsistenz aber cremig ist.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter,

Ziegenfrischkdse und Parmesan verfeinern.

Lammrickenfilet

. Die Lammrickenfilets salzen und im heiften Ol 4 Minuten

braten. Das Fleisch wenden und in weiteren 4 Minuten
fertig braten.

. Die Filets mit etwas Senf bestreichen und in Petersilie

walzen.

Fertigstellung

9. Die Lammrickenfilets in Scheiben schneiden. Den Risotto

auf Teller verteilen und das Fleisch darauf anrichten.

10. Mit SalzblUte bestreuen und mit frittierten

Petersilienblattern und Parmesanspanen garniert servieren.

TipPS Anstelle von Lamm kénnen Sie Rehriickenfilets

verwenden.

Sie konnen den Risotto auch mit geschmorten
Kalbswangen servieren.

Frittieren Sie die gut abgetrockneten Petersilienblatter
etwa 1 Minute im 170 Grad heillen Fett.






CHAMPAGNERRISOTTO

mit Austern und Maracuja

@ 4 Personen 40 Minuten <;?Ieicht

60 g Schalotten

2 EL Olivendl

280 g Rundkornreis (Arborio,
Carnaroli oder Vialone Nano)

300 ml Champagner oder Sekt

700 ml heiRe GemUsebrihe
(siehe Seite 26) oder
heilles Wasser

Salz

Pfeffer aus der MGhle

60 g kalte Butter

50 g Parmesan, gerieben

12 Austern

4 EL Maracujasaft oder
Orangensaft

Austernkraut zum Garnieren

. Schalotten schalen, fein schneiden und in Olivendl leicht

andinsten.

. Den Reis zugeben und bei milder Hitze und unter

standigem Rihren glasig werden lassen.

. Mit 100 ml Champagner abléschen und die FlUssigkeit

vollstandig einkochen lassen.

. Nach und nach mit Gemusebrihe aufgiellen, sodass

der Reis immer mit FlUssigkeit bedeckt ist.

. Unter oftmaligem Rihren etwa 18 Minuten kochen

lassen, bis der Risotto bissfest, die Konsistenz aber
cremig ist.

. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit

kalter Butter, Parmesan und 200 ml Champagner
verfeinern.

. Die Austern waschen, 6ffnen und aus der Schale I6sen.

. Den Risotto auf Teller geben und die Austern darauf

anrichten. Mit etwas Maracujasaft betrdufeln und mit
Austernkraut garniert servieren.

Tipp sie kénnen die Austern auch durch rohen Thunfisch

oder Lachs ersetzen.






196 s
HOLUNDERRISOTTO

mit Zwetschgen

@, 4 Personen 40 Minuten @Ieicht ‘\9 vegetarisch

200 g Rundkornreis (Arborio, 1. Den Reis unter standigem RUhren glasig werden
Carnaroli oder Vialone Nano) lassen und mit Holunderwein abldschen.

100 ml Holunderwein 2. Nach und nach mit Traubensaft aufgiellen, sodass
oder 4 EL Holundersirup der Reis immer mit FlUssigkeit bedeckt ist.

800 ml Traubensaft 3. Unter standigem Rihren etwa 18 Minuten kochen
oder Wasser lassen.

30 g kalte Butter 4. Den Risotto mit kalter Butter und Sahne verfeinern.

120 ml Sahne Tell - d mit eingel

200 g eingelegte Zwetschgen 5. Aurt Tellern anric tgn und mit einge egtgn .

. Zwetschgen und Zitronenverbene garniert servieren.

(Zwetschgenroster)

Zitronenverbene oder
Holunderbliuten
zum Garnieren

TiPP Um Zwetschgen einzulegen, frische
Zwetschgen in Spalten schneiden, mit Zucker und
Portwein etwa 5 Minuten kochen und mit
Speisestarke binden.

Anstelle von eingelegten Zwetschgen konnen Sie
Marillenkompott verwenden.
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Risotto ist eine Saule der italienischen Kiche und ein wahrer
Alleskonner. Kombiniert mit unterschiedlichsten Zutaten hat er etwas
fUr alle Geschmacker zu bieten: von bunten Gemuse-, Krauter- und
Pilzrisotti Uber solche mit Fisch oder Meeresfriichten bis hin zu
Fleischrisotti. Selbst siBe Varianten gibt es, mit denen Sie -

als Dessert serviert - beste Figur machen.

Die Rezepte dafir hat das ,,So kocht Sudtirol*-Team fir Sie
gesammelt: einfach nachzukochen, mit Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen, Profitipps und der gewohnten Gelinggarantie.
Zudem erhalten Sie eine ganze Menge Wissenswertes rund um die
Auswahl der richtigen Reissorten, um die beste ,,Mantecatura*
und das klassisch italienische cremige Gefihl auf der Zunge.

Ob unkomplizierte Alltagskiche oder besonderer Festtagsgenuss:
Risotto passt zu jeder Gelegenheit.

ISBN 978-88-6839-753-1

78886 397531”

9 8

25 € (I/D/A)

athesia-tappeiner.com
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