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Edith Rendckl

Das Risotto

mir sozusagen die, Basi

Si
und jeder die Moglichkeit

Basisversion

Y2 Zwiebel, kleingeschnitten

1 Zehe Knoblauch, geschnitten - NICHT
gepresst!!

1 Tasse Risottoreis (Ich weif, daf es un-
glaubwiirdig klingt, aber das bringt’s kon-
sistenztechnisch wirklich! Arborio und
Carnaroli wiirden passende Sorten heifen)
Vs L Weiwein ,%2 L Suppe (eh schon wis-
sen, Suppe wire super — Wiirfel tut’s auch)
¥4 Stiick Parmesan, gerieben

Olivendl, 1 Stiick Butter

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Den Zwiebel im Olivendl so lange ro-
sten bis er hellbraun ist, dann Reis und
Knoblauch dazugeben und so lange
rosten bis alles zu duften beginnt.
Dann mit Weiwein abloschen. Wenn
der Weiwein beginnt zu verdunsten,
mit der Suppe aufgiefen (einfach in 2
— 3 Portionen die Suppe zum Risotto
leeren) und dabei immer wieder um-
rithren. Wenn der Reis gar ist und das
Risotto eine Konsistenz hat, die ihr
mogt (nein, ich halte jetzt keinen Mo-
nolog tiber fliissige oder nicht fliissige
Risotti), ordentlich geriebenen Parme-
san und Butter unterriithren (wer will
kann mit Salz und Pfeffer nachwiir-
zen, man sollte aber aufpassen, weil
Parmesan sehr wiirzig ist).

Krauterextension

Einfach am Schluf ein Biischel ge-
hickselte Krauter dazugeben. Grund-
satzlich ist alles geeignet, weil aber
solche Angaben immer so deppat zu
befolgen sind, wiirde ich grundsatz-
lich frische, griine Krauter vorschla-
gen (Petersilie, Kerbel etc.)
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Sparaelext
spargelext

Ja ich wei}, es ist nicht Spargelzeit
— aber es schmeckt einfach so gut...
Also ein Biindel Spargel putzen und
schilen. Den Spargel in Stiicke schnei-
den, die Spitzen beiseite legen, die
restlichen Stiicke in der Suppe weich-
kochen. Das Risotto dann mit der
~Spargelsuppe” aufgiefen und par-
allel zum Risottokochen die Spargel-
spitzen in einer Pfanne anbraten und
kurz vor Ende zum Risotto geben.

Schwammerlextension:

Je nachdem, ob man getrocknete oder
frische Schwammerl verwendet, die
getrockneten Pilze entweder in hei-
Bem Wasser einweichen (Einweich-
wasser unbedingt aufheben und zum
AufgieBen des Risottos verwenden)
bzw. die frischen Pilze putzen und
klein schneiden. Die Schwammerl
zum gebratenen Zwiebel geben und
wie gewohnt fortfahren. Wenn ihr fri-
sche Pilze verwendet, kann man auch
die Krduter von oben dazu kombinie-
ren.

Eine haushaltsiibliche Packung Safran
(also einfach ein paar Faden) in einem
kleinen Schiisserl warmem Wasser
ein biichen quellen lassen. Die Faden
samt Wasser ,nach dem Wein” zum
Risotto kippen. Wie gewohnt fort-
fahren. Dazu passen besonders gut
fischige Beigaben oder so dekadente
Dinge wie Shrimps, Scampi oder Ja-
kobsmuscheln. Um das Ganze perfekt
abzurunden, wiirde ich gebratenen
Spinat oder Mangold empfehlen.
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Kurbisextension:

Ich verwende gerne Butternuf3- oder
Hokkaidokiirbis (wobei natiirlich
auch viele andere Sorten geeignet
waren). Grundsitzlich gilt, wer lan-
ger bzw. schneller schnippselt, kocht
nachher kiirzer, 0,5 x 0,5 x 0,5 cm ist
ein guter Schatzwert (bitte nur schat-
zen, nicht mit dem Lineal anriicken),
dann einfach zum gerosteten Reis
dazu geben und wie gewohnt weiter-
machen.

Radicchioextension:

Den Radicchio vierteln und den
Strunk herausschneiden, dann den
Radicchio in feine Streifen schneiden
und zu den rostenden Zwiebeln in
die Pfanne geben. Wer empfindlich
auf Bitterkeit ist, einfach hier noch ein
Lofferl Zucker dazugeben und kara-
mellisieren lassen. Das Risotto mit
Rotwein abloschen.

Variationsmoglichkeiten:

* Fenchel (atomisiert zum Zwiebel
geben)

¢ Zitrone (feine Streifen von Zitronen-
schale zum mit Wein abgeloschten
Risotto geben, am Schluf8 eventuell
1EL Creme fraiche und ein Biischel
gehdckseltes Basilikum dazugeben)

* Prosciutto e Rucola (einfach klein-
geschnittenen Rucola und Prosciut-
to am Schlu dazugeben)

® Zucchini (kleingeschnittene Zucchi-
ni mit den Zwiebeln anbraten, am
Ende kleingeschnittenen Basilikum
dazugeben)
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