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  Für 4 Portionen:


  
    3 Möhren


    2 Knoblauchzehen


    1 unbehandelte Zitrone


    1 Bund Kerbel


    1 l Gemüsebrühe


    2 El Olivenöl


    300 g Risottoreis


    100 g frisch geriebener Parmesan


    Salz


    Pfeffer

  


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

  Garzeit: ca. 30 Minuten


  Pro Portion ca. 435 kcal/1821 kJ, 14 g E, 19 g F, 51 g KH


  
    1 Möhren putzen, schälen und in Würfel schneiden. Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Zitrone mit dem Zestenreißer dünn schälen und auspressen. Schale in feine Streifen schneiden. Kerbel waschen, trocken schütteln und bis auf einige Blättchen fein hacken. Die Gemüsebrühe aufkochen und warm halten.


    2 Olivenöl in einem Topf erhitzen. Möhren, Reis und Knoblauch unter Rühren kurz anrösten. Mit 500 ml heißer Brühe ablöschen. Bei mittlerer Hitze unter Rühren so lange kochen lassen, bis der Reis die Flüssigkeit fast vollständig aufgenommen hat. Restliche Brühe zugeben und den Reis unter Rühren weiterkochen.


    3 Wenn die Flüssigkeit verkocht ist, den Topf vom Herd nehmen und Parmesan, gehackten Kerbel und 2 Tl Zitronenschale unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit Kerbelblättchen bestreut servieren.

  


  Risotto Milanese
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    50 g Butter


    50 ml trockener Weißwein


    400 g Risottoreis (z.B. Arborio)


    1 l Gemüsebrühe


    1/2 Tl Safranfäden


    50 g frisch geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten


  Pro Portion ca. 548 kcal/2294 kJ, 12 g E, 19 g F, 80 g KH


  
    1 Die Zwiebel schälen und fein hacken. 2 El Butter in einem großen Topf schmelzen und die Zwiebel darin andünsten. Den Wein zur Zwiebel geben und die Flüssigkeit bei mittlerer Temperatur fast vollständig verkochen lassen.


    2 Den Reis in den Topf geben und unter Rühren etwa 1 Minuten schmoren, bis er gut mit Flüssigkeit überzogen ist. Nach und nach die Brühe angießen und einkochen lassen. Erst neue Brühe zugeben, wenn alles vom Reis aufgesogen ist.


    3 Nach etwa 10 Minuten ist der Reis halb gar. Die Safranfäden in die verbliebene Brühe rühren und alles zum Reis geben.


    4 Weitere 15 Minuten köcheln, bis der Reis schön cremig, aber noch bissfest ist.


    5 Die restliche Butter und den Käse unter den Reis rühren und das Risotto abgedeckt noch einige Minuten ziehen lassen. Auf Tellern anrichten und mit Parmesan servieren.

  


  Pilzrisotto
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  Für 4 Portionen:


  
    250 g gemischte Pilze


    5 Zweige Thymian


    4 Stängel Petersilie


    4 El Olivenöl


    3 Knoblauchzehen


    Salz


    1 Prise Chilipulver


    1/2 Zitrone (Saft)


    1 l Hühner- oder Gemüsebrühe


    1 Schalotte


    400 g Risottoreis


    200 ml trockener Weißwein


    Pfeffer


    60 g kalte Butter


    90 g frisch geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten


  Pro Portion ca. 720 kcal/3014 kJ, 19 g E, 33 g F, 80 g KH


  Warenkunde:

  Für dieses Pilzrisotto können Sie anstelle von nur einer Pilzart auch eine bunte Mischung aus Steinpilzen, Pfifferlingen und Champignons verwenden. Für ein perfektes Ergebnis ist es wichtig, die Pilze nicht zu waschen. Sie saugen sich sonst mit Wasser voll, verlieren an Geschmack und lassen sich nicht mehr scharf anbraten. Besser ist es, sie mit trockenem oder feuchtem Küchenkrepp abzureiben.


  Tipp:

  Behalten Sie das Risotto während des Garvorgangs ständig im Auge und rühren Sie es regelmäßig um. Achten Sie – vor allem am Schluss – darauf, dass der Reis nicht ansetzt oder anbrennt. Ein perfektes Risotto sollte leicht al dente sein und eine cremige Konsistenz haben. Es darf weder zu trocken noch zu flüssig sein.


  
    1 Die Pilze säubern, putzen und in Scheiben schneiden, kleine Pilze halbieren. Thymian und Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Petersilie hacken. 3 El Olivenöl in einer großen Pfanne stark erhitzen und die Pilze mit dem Thymian ca. 1 Minute scharf darin anbraten. Dann wenden und 1 Knoblauchzehe dazupressen. Die Temperatur herunterschalten. 1 Prise Salz zugeben und alles ca. 5 Minuten weiterdünsten, bis die Pilze gar sind. Die Petersilie zusammen mit 1 Prise Salz, Chili und einem Spritzer Zitronensaft unterrühren. Die Pilze aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen und die Hälfte fein hacken.


    2 In einem Topf die Brühe aufkochen. Währenddessen die Schalotte schälen und fein würfeln. 2 Knoblauchzehen schälen und hacken. In der Pilzpfanne 1 El Olivenöl erhitzen, die Schalotte hineingeben, mit 1 Prise Salz würzen und ca. 3 Minuten bei sanfter Hitze weich dünsten. Nun den Knoblauch hineingeben, weitere 2 Minuten dünsten, dann den Reis dazugeben und die Temperatur leicht erhöhen. Damit das Gericht perfekt gelingt, sollte von jetzt an ständig gerührt werden, denn der Reis darf auf keinen Fall Farbe annehmen oder gar anbrennen. Nach 2 Minuten ist der Reis glasig, dann mit dem Weißwein ablöschen.


    3 Wenn der Weißwein vom Reis aufgenommen wurde, den ersten Schöpflöffel kochende Brühe und die gehackten Pilze hinzugeben. Die Brühe muss kochen, damit der Garvorgang des Reises nicht unterbrochen und dieser außen nicht pampig wird. Der Reis darf während des Kochvorgangs aber auch nicht zu stark kochen, sonst ist er außen schon gar, innen aber noch hart. Sobald die erste Schöpfkelle Brühe vom Reis aufgenommen wurde, die zweite Kelle Brühe hinzugeben. Diesen Vorgang so lange wiederholen – und dabei ständig rühren –, bis der Reis gar ist, aber noch leichten Biss hat. Das dauert ca. 20 Minuten. Dann mit Pfeffer abschmecken und den Topf von der Kochstelle nehmen.


    4 Die restlichen Pilze, die Butter und den Parmesan in den Reis rühren, bis der Käse und die Butter geschmolzen sind. Nochmals abschmecken. Zu diesem Gericht passt sehr gut ein etwas herberer Blattsalat wie Salat mit Rucola oder Radicchio, angemacht mit einem Senfdressing.

  


  Kürbis-Risotto mit Salbei
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  Für 4 Portionen:


  
    500–600 ml Gemüsebrühe


    1 Zwiebel


    250 g Kürbisfleisch (z. B. Muskatkürbis)


    1 El Olivenöl


    1 El frisch gehackter Salbei


    200 g Arborioreis


    50 g frisch geriebener Parmesan


    Salz


    Pfeffer

  


  Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten


  Pro Portion ca. 275 kcal/1151 kJ, 8 g E, 7 g F, 43 g KH


  Tipp:

  Wussten Sie eigentlich, dass Sie sich beim Hokkaido-Kürbis das Schälen sparen können? Bei ihm müssen lediglich die Kerne entfernt werden.


  
    1 Die Brühe in einem Topf erhitzen und etwas köcheln lassen. Die Zwiebel schälen und fein hacken. Das Kürbisfleisch reiben.


    2 Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. Kürbis hinzufügen und etwa 5 Minuten mitschmoren. Den Salbei darüberstreuen und den Reis nach und nach unter Rühren zugeben. So lange rühren, bis der Reis gut mit Fett überzogen ist.


    3 Unter weiterem Rühren 125 ml heiße Brühe zugießen und vom Reis aufnehmen lassen. Dann weitere 125 ml unterrühren, bis auch die Flüssigkeit vom Reis aufgenommen ist. Mit der restlichen Flüssigkeit ebenso verfahren, bis der Reis weich und locker ist. Zuletzt den Käse unterheben und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto mit Parmesanspänen servieren.

  


  Risotto mit Frühlingsgemüse
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    2 El Olivenöl


    300 g Risottoreis


    150 ml Weißwein


    1 l Gemüsebrühe


    200 g weißer Spargel


    1/2 Bund junge Möhren


    100 g frische Erbsen (gepalt)


    100 g frische dicke Bohnen (ausgelöst)


    1 Bund Petersilie


    Salz


    Pfeffer


    50 g Butter


    50 g frisch geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Ziehen: ca. 5 Minuten


  Pro Portion ca. 613 kcal/2567 kJ, 16 g E, 26 g F, 71 g KH


  
    1 Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Den Reis dazugeben und kurz anrösten. Mit dem Weißwein ablöschen und bei offenem Deckel einkochen lassen. Nun kellenweise die heiße Gemüsebrühe angießen und dabei immer weiter rühren. Nach etwa 20 Minuten ist die Brühe aufgebraucht und der Reis cremig, aber noch mit Biss.


    2 Den Spargel schälen und die holzigen Enden abschneiden. Die Möhren waschen und putzen. Spargel und Möhren in Stücke schneiden.


    3 Spargel, Möhren, Erbsen und Bohnen in kochendem Wasser separat blanchieren, sodass sie noch Biss haben. Abgießen und in Eiswasser abschrecken. Petersilie waschen, trocken tupfen und hacken. Das abgetropfte Gemüse mit der Petersilie unter den Reis heben und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Zuletzt die Butter und den Parmesan unter das Risotto rühren, 5 Minuten ziehen lassen, dann servieren.

  


  Risotto mit Gorgonzola und Artischocken
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  Für 4 Portionen:


  
    60 g Rucola


    2 Frühlingszwiebeln


    2 El Butter


    1 Prise Zucker


    500 g Risottoreis


    8 Artischockenherzen aus dem Glas


    1 l Gemüsebrühe


    1 Zitrone


    100 g Gorgonzola


    Salz


    Pfeffer


    Oregano


    Basilikum

  


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

  Garzeit: ca. 30 Minuten


  Pro Portion ca. 739 kcal/3094 kJ, 24 g E, 35 g F, 71 g KH


  
    1 Rucola waschen, trocken schütteln und fein hacken. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 1 El Butter erhitzen und die Frühlingszwiebeln darin anbraten. Bei Bedarf 1 Prise Zucker zugeben. Den Reis und den Rucola mit hinzufügen.


    2 Die Artischockenherzen abgießen, abtropfen lassen und vierteln. 250 ml Gemüsebrühe und die geviertelten Artischockenherzen zu dem Reis geben. Die Zitrone schälen, das Fruchtﬂeisch in Stücke schneiden und zum Reis geben. Den Reis unter häuﬁgem Umrühren offen köcheln lassen, bis die Flüssigkeit aufgesogen ist.


    3 Weitere 250 ml Brühe zugeben und einkochen lassen. Nach und nach die übrige Brühe hinzugeben und den Reis zugedeckt bei mittlerer Hitze noch etwa 20 Minuten garen, immer wieder umrühren. Je nach Bedarf noch Wasser zugeben.


    4 Den Gorgonzola würfeln und mit der restlichen Butter unter den Reis mischen. Abschließend mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum abschmecken und servieren.

  


  Risotto mit gerösteten Tomaten
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  Für 4 Portionen:


  
    4 kleine Tomaten


    2 El Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    2 Zwiebeln


    1 Möhre


    1 Knoblauchzehe


    1 Stange Staudensellerie


    80 g Butter


    350 g Risottoreis


    350 ml trockener Weißwein


    1 l Gemüsebrühe


    200 g junge Spinatblätter


    Pﬂanzenöl zum Frittieren


    80 g frisch geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

  Garzeit: ca. 40 Minuten


  Pro Portion ca. 650 kcal/2721 kJ, 13 g E, 26 g F, 74 g KH


  
    1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Tomaten putzen, waschen, halbieren und mit der Schnittﬂäche nach oben auf ein Blech setzen. Mit 1 El Olivenöl bestreichen, salzen und pfeffern. Im heißen Ofen 30 Minuten rösten, dann herausnehmen und beiseitestellen.


    2 Zwiebeln, Möhre und Knoblauch schälen, Sellerie putzen und waschen. Alles zunächst grob zerkleinern, dann mit dem Pürierstab pürieren. 30 g Butter und das restliche Olivenöl in einem schweren Topf erhitzen. Das Gemüsepüree darin 10 Minuten dünsten. Den Reis und 1 Prise Salz dazugeben und alles weiterdünsten, bis die Reiskörner rundum glänzen.


    3 Mit dem Wein ablöschen und diesen unter Rühren vollständig einkochen lassen. Nach und nach die Brühe angießen und das Risotto unter häuﬁgem Umrühren ca. 20 Minuten garen, bis es cremig, aber noch bissfest ist. Den Spinat waschen und trocken schütteln. Nach 10 Minuten Garzeit die Tomaten, nach 15 Minuten den Spinat bis auf einige Blätter dazugeben.


    4 Die restlichen Spinatblätter in heißem Öl knusprig frittieren, auf Küchenpapier abtropfen lassen und beiseitestellen. Am Ende der Garzeit die restliche Butter und 50 g Parmesan unter das Risotto rühren. Mit Salz abschmecken.


    5 Das Risotto auf vorgewärmten Tellern anrichten, mit den frittierten Spinatblättern garnieren. Mit restlichem geriebenen Parmesan bestreut servieren.

  


  Spargel-Orangen-Risotto
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    etwas Butter


    300 g Risottoreis


    100 ml Wein


    100 ml Gemüsebrühe


    200 g grüner Spargel


    Salz


    1 Orange (Saft)


    100 g Butter


    50 g geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Ziehen: ca. 10 Minuten


  Pro Portion ca. 534 kcal/2236 kJ, 11 g E, 26 g F, 60 g KH


  
    1 Die Zwiebel sehr fein hacken und in etwas Butter andünsten. Den Risottoreis dazugeben und ebenfalls glasig dünsten, mit dem Wein und der Gemüsebrühe ablöschen und unter ständigem Rühren ca. 25 Minuten kochen, bis der Reis die Flüssigkeit völlig absorbiert hat.


    2 Den Spargel schälen, holzige Enden abschneiden, waschen und vierteln. In Salzwasser gar köcheln. Er sollte noch Biss haben. Unter das fertige Risotto den Orangensaft, die Butter und den Parmesan unterrühren. 10 Minuten ziehen lassen, dann die Spargelstücke vorsichtig unterheben.

  


  Risotto mit Rucola und Garnelen
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  Für 4 Portionen:


  
    400 g Rucola


    4 kleine Zwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    300 g Tiefseegarnelen


    800 ml Gemüsebrühe


    4 El Olivenöl


    300 g Risottoreis


    200 ml Weißwein


    Salz


    Pfeffer

  


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten


  Pro Portion ca. 516 kcal/2160 kJ, 24 g E, 12 g F, 72 g KH


  
    1 Rucola waschen, trocken schütteln und hacken. Zwiebeln schälen und fein würfeln. Knoblauch schälen und fein hacken. Garnelen waschen und trocken tupfen. Gemüsebrühe in einem Topf erhitzen. 2 El Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und die Hälfte des Rucola dazugeben und kurz dünsten.


    2 Den Reis zugeben und 2 Minuten mitdünsten. Mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. 400 ml heiße Brühe dazugeben und die Hitze reduzieren. Das Risotto gelegentlich umrühren. Nach ca. 8 Minuten die restliche Brühe dazugießen und weiterköcheln, bis der Reis weich ist. Dabei gelegentlich umrühren. Salzen und pfeffern. Den restlichen Rucola dazugeben.


    3 Restliches Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen hinzugeben und 2 Minuten bei starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto mit den Garnelen anrichten.

  


  Prosecco-Risotto mit Garnelen
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  Für 4 Portionen:


  
    2 Schalotten


    8 El Olivenöl


    2 El Butter


    1 l Fischfond (aus dem Glas)


    280 g Risotto-Reis


    1/4 l trockener Prosecco


    Salz


    8 große, rohe, ausgelöste und entdarmte Riesengarnelenschwänze


    frisch gemahlener Pfeffer


    1/2 Bund glatte Petersilie

  


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten


  Pro Portion ca. 683 kcal/2860 kJ, 28 g E, 32 g F, 62 g KH


  
    1 Die Schalotten schälen und in feine Würfel schneiden. 4 El Olivenöl und einen Esslöffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin andünsten. Parallel den Fischfond in einem zweiten Topf erhitzen.


    2 Den Reis zu den Schalotten geben und unter Rühren glasig dünsten. Prosecco zugießen und alles leicht salzen. Den heißen Fischfond nach und nach unter ständigem Rühren zufügen. Das Risotto etwa 20 Minuten garen.


    3 Die Riesengarnelen waschen, trocken tupfen und im restlichen heißen Olivenöl von jeder Seite etwa 3 Minuten braten. Danach leicht salzen und pfeffern.


    4 Das Risotto ist dann gar, wenn es eine geschmeidige Konsistenz hat, aber noch ein wenig Biss. Dann mit Salz abschmecken. Kurz vor dem Servieren noch einen Esslöffel Butter unterrühren. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen und hacken.


    5 Die Riesengarnelen auf dem Risotto anrichten. Mit der Petersilie bestreuen.

  


  Schwarzer Risotto
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  Für 4 Portionen:


  
    2 frische Sepia mit Tinte


    3 Knoblauchzehen


    2 Schalotten


    4 El Olivenöl


    1 getrocknete rote Chilischote


    250 ml trockener Weißwein


    Salz


    200 g geschälte Tomaten (aus der Dose)


    300 g Risottoreis


    750 ml Hühnerbrühe


    50 g Butter


    50 g frisch geriebener Parmesan


    glatte Petersilie zum Garnieren

  


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

  Garzeit: ca. 40 Minuten


  Pro Portion ca. 800 kcal/3349 kJ, 34 g E, 40 g F, 67 g KH


  
    1 Die Sepia waschen, in Stücke schneiden und trocken tupfen. Die Knoblauchzehen und Schalotten schälen und hacken. Das Öl in einem großen Topf erhitzen, Knoblauch und Schalotten darin andünsten, die Chilischote dazubröseln und kurz mitschmoren. Dann die Sepiastücke hinzufügen, kurz durchschmoren, mit etwas Wein ablöschen und etwa 30 Minuten köcheln. Restlichen Wein nach und nach zufügen. Die Tomaten ohne Flüssigkeit zu den Sepia geben.


    2 Die Sepiatinte in 100 ml heißem Wasser auflösen und einrühren. 10 Minuten köcheln, dann den gewaschenen und abgetropften Reis zu der Mischung geben. Gut unterrühren. Brühe erhitzen und nach und nach zum Risotto geben, bis der Reis weich und cremig ist. Zum Schluss Butter und Parmesan unterrühren und mit Petersilie garniert servieren.

  


  Meeresfrüchterisotto
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    150 g Staudensellerie


    2 Knoblauchzehen


    4–6 EL Olivenöl


    225 g italienischer Rundkornreis (Arborio)


    5 EL Weißwein


    600 ml heiße Gemüsebrühe


    1 EL frisch gehacktes Basilikum


    Salz


    frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


    Zitronensaft


    100 g Shrimps


    75 g Garnelen


    75 g Muschelfleisch


    2 Tomaten


    1 EL Tomatenmark


    1 EL frisch gehackte Petersilie


    50 g geriebener Parmesan

  


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten


  Pro Portion ca. 400 kcal/1675 kJ, 19 g E, 16 g F, 42 g KH


  
    1 Zwiebel abziehen und fein hacken. Sellerie putzen, die harten Außenfäden abziehen und in kleine Stücke schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.


    2 Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebelwürfel darin andünsten, Sellerie und Knoblauch zugeben und unter Rühren einige Minuten mitdünsten. Reis unterrühren und glasig sautieren. Wein zugießen und unter Rühren in ein paar Minuten verdampfen lassen.


    3 150 ml von der heißen Brühe zugießen und unter ständigem Rühren verdampfen lassen. Noch einmal 150 ml Brühe zugießen, unter Rühren verdampfen lassen. Das dauert etwa 10 Minuten. Mit Basilikum, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.


    4 Meeresfrüchte unterheben und 2–3 Minuten mitgaren. Restliche Brühe wieder portionsweise zugeben, bis der Reis cremig, aber noch al dente ist. Tomaten in Würfel schneiden. Tomatenstücke, Tomatenmark und Petersilie unterrühren. Dazu geriebenen Parmesan reichen.

  


  Risotto mit Muscheln und Krabben
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  Für 4 Portionen:


  
    50 g Butter


    1 Zwiebel


    300 g Risottoreis


    200 ml Weißwein


    2 El Tomatenmark


    1 l Fleischbrühe


    3 El Olivenöl


    2 Knoblauchzehen


    150 g Muschelﬂeisch aus dem Glas


    150 g Krabbenﬂeisch aus der Dose


    150 g Erbsen aus der Dose


    150 ml Sahne


    Salz


    Pfeffer

  


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 25 Minuten


  Pro Portion ca. 739 kcal/3094 kJ, 24 g E, 35 g F, 71 g KH


  
    1 Die Butter erhitzen. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Hälfte der Zwiebelwürfel in der heißen Butter glasig dünsten. Den Reis dazugeben und kurz anrösten. Weißwein und Tomatenmark glatt rühren und zu dem Reis geben. Bei offenem Deckel einkochen lassen.


    2 400 ml Fleischbrühe angießen und den Reis im offenen Topf fertiggaren. Dabei nach und nach die restliche Brühe dazugeben.


    3 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken, die restlichen Zwiebeln hinzugeben und glasig schwitzen. Muscheln, Krabben und die abgetropften Erbsen dazugeben. Die Sahne angießen, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen.


    4 Die Sauce mit dem fertigen Reis vermischen und servieren.

  


  Sommer-Risotto
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  Für 4 Portionen:


  
    1 große Zwiebel


    2 Knoblauchzehen


    150 g gekochter Schinken


    150 g Champignons


    250 g Tomaten


    3 El Öl


    300 g Reis


    100 g Erbsen (TK)


    600 ml heiße Brühe


    1 Msp. Kurkuma


    1 El Butter


    50 g frisch geriebener Emmentaler


    Salz


    1 El frisch gehackte Petersilie

  


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

  Garzeit: ca. 30 Minuten


  Pro Portion ca. 548 kcal/2294 kJ, 20 g E, 18 g F, 65 g KH


  
    1 Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Schinken würfeln.


    2 Die Champignons putzen, feucht abreiben und halbieren oder vierteln. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, Strunk entfernen, kurz in kochendes Wasser geben, häuten (dabei die Stielansätze entfernen) und klein schneiden.


    3 Das Öl erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig dünsten. Den Reis und den Schinken zugeben und leicht anbraten.


    4 Die Erbsen, die Champignons und die Tomaten dazugeben, mit der Brühe aufgießen und mit Kurkuma würzen.


    5 Den Risotto zugedeckt bei schwacher Hitze 20–30 Minuten garen, dabei mehrmals umrühren.


    6 Die Butter und die Hälfte des Käses unterheben. Evtl. mit etwas Salz nachwürzen.


    7 Den Risotto anrichten und mit dem restlichen Käse und der Petersilie bestreut servieren.

  


  Kräuter-Risotto mit Chilibällchen
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  Für 4 Portionen:


  
    2 Zwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    1 Stange Staudensellerie


    1/2 rote Chilischote


    1 El gehackte Kapern


    225 g Rinderhackfleisch


    Salz


    Pfeffer


    2 El Öl


    900 ml Fleischbrühe


    300 ml Weißwein


    50 g Butter


    400 g Arborioreis


    1 Bund frisch gehackte Kräuter

  


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Garzeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Ziehen: ca. 25 Minuten


  Pro Portion ca. 595 kcal/2491 kJ, 21 g E, 17 g F, 83 g KH


  
    1 Zwiebeln und Knoblauch schälen und hacken. Staudensellerie putzen und in dünne Ringe schneiden. Chilischote putzen, entkernen und fein hacken. Rinderhack mit je 1 Zwiebel und Knoblauchzehe, Staudensellerie, Chili, Kapern, Salz und Pfeffer zu einem Teig verarbeiten und daraus 8 bis 12 Bällchen formen.


    2 Fleischbrühe und Weißwein in einem Topf erhitzen. Butter in einer Pfanne zerlassen und darin restliche Zwiebel und Knoblauch glasig dünsten. Den Reis hinzufügen und rühren, bis er gut mit Fett überzogen ist.


    3 Eine Tasse Fond zum Reis geben und unter Rühren einkochen lassen. Nach und nach etwa die Hälfte des Fonds zugießen und aufnehmen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Reis etwa 25 Minuten quellen lassen. Dabei so viel Fond zugeben, dass der Reis sämig, aber nicht klebrig wird.


    4 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Chilibällchen darin etwa 10 Minuten gar schmoren. Frische Kräuter unter den Risotto rühren und mit den Chilibällchen servieren.

  


  Risotto Calabrese
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    2 Hähnchenbrüste


    1 rote Paprikaschote


    1 grüne Paprikaschote


    1 Bund Rosmarin


    1 l Fleischbrühe


    50 g Butter


    300 g Risottoreis


    100 ml Rotwein


    1 El Paprikapulver


    1 Tl Curry


    2 El Tomatenmark


    200 g grüne Erbsen aus der Dose


    Salz


    frisch gemahlener weißer Pfeffer

  


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 45 Minuten


  Pro Portion ca. 510 kcal/2135 kJ, 28 g E, 17 g F, 70 g KH


  
    1 Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Die Hähnchenbrüste waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Die Paprikaschoten waschen, von Strunk und Kernen befreien und ebenfalls würfeln. Den Rosmarin waschen, trocken schütteln und die Nadeln von den Stängeln streifen. Die Fleischbrühe aufkochen und warm stellen.


    2 Die Butter in einem schweren Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig schwitzen. Die Hähnchenstücke dazugeben und auf allen Seiten anbraten. Die Paprikawürfel ebenfalls kurz mitbraten.


    3 Den Reis zum Fleisch geben und so lange mitbraten, bis er glasig, aber noch nicht gebräunt ist. Den Rotwein mit dem Paprikapulver, dem Curry und dem Tomatenmark glatt rühren und die Reis-Fleisch-Mischung damit ablöschen. Bei mäßiger Hitze unter häuﬁgem Umrühren köcheln lassen, bis der Reis die Flüssigkeit nahezu aufgenommen hat.


    4 Nun den Rosmarin dazugeben. 2 Schöpfkellen Fleischbrühe angießen und das Risotto offen bei mäßiger Hitze unter häuﬁgem Umrühren kochen lassen. Nach und nach die restliche Brühe dazugeben und das Risotto etwa 20 Minuten garen, bis es cremig, aber noch bissfest ist.


    5 Inzwischen die Erbsen in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Am Ende der Garzeit das Risotto vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Erbsen untermischen und das Ganze in vorgewärmten Suppentellern servieren.

  


  Risotto Bolognese
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  Für 4 Portionen:


  
    1 Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    1 Stange Staudensellerie


    2 Möhren


    50 g durchwachsener Speck


    50 g Butter


    225 g Rinderhackfleisch


    Salz


    Pfeffer


    400 g Arborioreis


    900 ml Fleischbrühe


    150 ml Rotwein


    2 El Tomatenmark


    200 g gehackte Tomaten (aus der Dose)


    2 El frisch gehackter Oregano

  


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Ziehen: ca. 25 Minuten


  Pro Portion ca. 545 kcal/2282 kJ, 24 g E, 10 g F, 85 g KH


  
    1 Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Staudensellerie putzen und in dünne Ringe schneiden.


    2 Möhre schälen und in Streifen schneiden, Speck würfeln.


    3 Die Fleischbrühe mit dem Rotwein in einem Topf erhitzen. Butter in einer Pfanne zerlassen und darin das Rinderhack mit Zwiebel, Knoblauch, Staudensellerie, Möhre und Speck anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Reis hinzufügen und rühren, bis er gut mit Fett überzogen ist. Tomatenmark und Tomaten unterrühren.


    4 Eine Tasse Fond zum Reis geben und unter Rühren einkochen lassen. Nach und nach etwa die Hälfte des Fonds zugießen und aufnehmen lassen. Den Reis etwa 25 Minuten quellen lassen. Dabei so viel Fond zugeben, dass der Risotto sämig, aber nicht klebrig wird. Mit Oregano bestreut garnieren.

  


  Steinpilz-Risotto mit Rehrückenfilet
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  Für 4 Portionen:


  
    100 g Schalotten


    2 Knoblauchzehen


    4 Stiele glatte Petersilie


    150 g Steinpilze


    3 Zweige Rosmarin


    2 Quitten


    100 g Zucker


    1/4 l Weißwein


    1 Glas Apfelsaft


    6 El Butter


    4 El Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    180 g Risotto-Reis


    650 ml Wildfond


    400 g Rehrückenfilet

  


  Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 15 Minuten

  Garzeit: ca. 40 Minuten

  Ruhezeit: ca. 5 Minuten


  Pro Portion ca. 569 kcal/2382 kJ, 22 g E, 30 g F, 51 g KH


  
    1 Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Steinpilze sorgfältig putzen und fein schneiden. Rosmarin waschen, trocken schütteln und Nadeln abzupfen. Quitten waschen, schälen, Gehäuse entfernen und in Stücke schneiden. Zucker hellbraun karamellisieren und mit dem Weißwein ablöschen.


    2 Quitten zufügen und 5 Minuten dünsten. Apfelsaft dazugeben und Quitten ca. 25 Minuten weich kochen. Quitten durch ein Sieb passieren oder pürieren.


    3 Schalotten und Knoblauch in einen Topf mit 4 El Butter und 2 El Öl glasig dünsten. Steinpilze zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und weitere 3–4 Minuten dünsten. 1 Zweig Rosmarin und den Reis dazugeben und kurz mitdünsten. 200 ml Fond dazugießen und unter häufigem Rühren offen 18–20 Minuten kochen, dabei nach und nach den restlichen Fond angießen. Mit Salz und Pfeffer würzen und 2 Minuten vor Ende der Garzeit das Quittenpüree unterheben.


    4 In der Zwischenzeit Backofen auf 180 °C (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Restliche Butter und restliches Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Rehrückenfilet mit dem restlichen Rosmarin darin bei mittlerer Hitze rundum 2 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Dann im Backofen auf der 2. Schiene von unten 10–12 Minuten zu Ende garen. Fleisch herausnehmen und in Alufolie gewickelt 5 Minuten ruhen lassen.


    5 Petersilie unter das Risotto heben. Das Fleisch in dünne Scheiben schneiden und beides auf vorgewärmten Tellern anrichten.

  


  Himbeer-Risotto mit Ziegenkäse
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  Für 4 Portionen:


  
    1,5 l Gemüsebrühe


    1 Schalotte


    80 g Himbeeren (frisch oder TK)


    80 g Butter


    350 g Risottoreis


    100 ml trockener Weißwein


    6 El Himbeeressig


    2 El brauner Zucker


    1/2 Bund Thymian


    1 Tl neutrales Speiseöl


    Meersalz


    frisch gemahlener Pfeffer


    150 g Ziegenfrischkäse

  


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten


  Pro Portion ca. 730 kcal/3056 kJ, 11 g E, 39 g F, 77 g KH


  
    1 Die Gemüsebrühe aufkochen und warm stellen. Die Schalotte schälen und sehr fein hacken. Die Himbeeren kurz waschen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. TK-Himbeeren auftauen lassen.


    2 In einem schweren Topf die Butter erhitzen und die Schalotte darin hellgelb anschwitzen. Den trockenen Reis einstreuen und unter Rühren 2–3 Minuten mitbraten, bis er glasig ist. Mit dem Wein ablöschen und unter ständigem Rühren bei milder Hitze köcheln lassen, bis der Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat.


    3 Von der kochend heißen Brühe eine Schöpfkelle an das Risotto gießen und weitergaren. Dabei immer wieder umrühren. Sobald der Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat, weitere Brühe angießen, bis die Brühe verbraucht und das Risotto cremig, aber noch bissfest ist.


    4 In der Zwischenzeit Himbeeressig und Zucker in einem kleinen Topf auf die Hälfte einkochen lassen. Die Thymianblättchen von den Stängeln zupfen und im heißen Öl anbraten.


    5 Am Ende der Garzeit das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Frischkäse in Flöckchen dazugeben und vorsichtig unterheben. Die Himbeeren auf dem Risotto verteilen, den eingekochten Himbeersirup darüberträufeln und alles mit den Thymianblättchen bestreuen.

  


  Schokoladenrisotto
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  Für 6 Portionen:


  
    150 g weiße Kuvertüre


    300 g Risottoreis


    1 El Butter


    1 unbehandelte Orange (abgeriebene Schale)


    800 ml Milch


    6 reife Feigen


    3 El Zitronensaft


    75 ml Sahne


    Butter für die Form

  


  Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten


  Pro Portion ca. 500 kcal/2093 kJ, 16 g E, 19 g F, 99 g KH


  Tipp:

  Risottoreis ist ein Rundkornreis, dessen Körner beim Kochen ihren Biss behalten. Er wird hauptsächlich in Norditalien angebaut. Die bekanntesten Sorten sind Arborio, Vialone und Carnaroli, wobei Letzterer als der feinste gilt.


  
    1 Kuvertüre hacken. Den Reis waschen und gut abtropfen lassen. Butter in einem Topf aufschäumen lassen, Orangenschale und Reis hinzufügen und unter Rühren leicht glasig dünsten. Hitze reduzieren, Milch dazugeben und den Reis zugedeckt in ca. 20 Minuten gar köcheln lassen. Bei Bedarf noch etwas Milch zugießen.


    2 Backofengrill vorheizen. Die Feigen putzen, kreuzweise einschneiden und etwas auseinanderdrücken. Eine feuerfeste Form mit Butter einfetten. Die Feigen hineinsetzen, mit Zitronensaft beträufeln und ein Stückchen Kuvertüre in die Feigen setzen. 5–8 Minuten grillen.


    3 Die Sahne steif schlagen und mit der restlichen Kuvertüre unter den Risotto heben. In Schälchen füllen und mit einer Schokoladen-Feige servieren.
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  Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!


  Klassisches für jeden Tag


  • Braten


  • Schnitzel


  • Lasagne


  • Nudeln


  • Aufläufe


  • Eintöpfe


  • Suppen


  • Abendbrot


  • Snacks


  • Frische Salate


  • Kartoffelsalate


  • Nudelsalate


  • Beef


  • Hausmannskost


  • Hackfleisch


  • Vegetarisch


  • Vegan


  • Gulasch


  • Spaghetti


  • Kartoffeln


  • Gemüse


  • Geflügel


  • Hähnchen


  • Sandwiches


  Wenn es etwas Besonderes sein soll


  • Couscous


  • Risotto


  • Meeresfrüchte


  • Partybuffet


  • Lamm


  • Grillen


  • Vegetarisch grillen


  • Grillsaucen


  • Fingerfood


  • Dips


  • Brunch


  • Picknick


  • Chutneys


  • Marmelade


  • Gelees


  • Beeren


  • Feine Desserts


  • Eis


  • Sorbets


  • Smoothies


  • Cocktails


  • Bowle


  • Alkoholfreie Cocktails


  • Warme Vorspeisen


  • Kochen mit Kindern


  • Kinderparty


  • Partysalate


  • Spargel


  • Fettarme Küche


  • Leichte Desserts


  • Sushi


  • Burger


  • Pizza


  • Lachs


  • Forelle


  • Currys


  • Wok


  • Tapas


  • Antipasti


  • Leckeres mit Tofu


  • Pilze


  • Rouladen


  • Pasteten


  • Wintergemüse


  • Kürbis


  • Wild


  • Ente


  • Festtagsgerichte


  • Geschenke aus der Küche


  Deftig? Oder lieber exotisch?


  • Österreichische Küche


  • Bayerische Küche


  • Thailändische Küche


  • Indonesische Küche


  • China‐Küche


  • Indische Küche


  • Türkische Küche


  • Italienische Küche


  • Orient‐Küche


  • Südafrikanische Küche


  Beliebte Backrezepte


  • Kuchenklassiker


  • Käsekuchen


  • Schokokuchen


  • Apfelkuchen


  • Napfkuchen


  • Obstkuchen


  • Blechkuchen


  • Strudel


  • Lebkuchen


  • Weihnachtsbäckerei


  • Kekse


  • Muffins


  • Leichte Kuchen


  • Klassische Torten


  • Waffeln


  • Kaffee


  • Brot backen


  • Pikantes Gebäck


  • Süße Crêpes


  • Pikante Crêpes


  • Flammkuchen & Co.


  • Quiches


  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)


  Erhältlich in allen eBook‐Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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