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Rezept
Radicchio-Risotto
Ein Rezept von Radicchio-Risotto, am 11.04.2024
Zutaten
800 ml Gemdiisebriihe 1 grolle Zwiebel
1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl
300 g Risottoreis (z. B. Arborio) 150 ml trockener Weillwein
200 g Radicchio 50 g Haselnusskerne
S5EL frisch geriebener Parmesan Salz
Pfeffer 1-2EL Ahornsirup (ersatzweise Waldhonig)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 530 kcal

Zubereitung

1. DieBriihe aufkochen. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. Olin einem groRen weiten Topf erhitzen und beides
darin kurz andiinsten. Reis zugeben und unter Rihren glasig diinsten. Mit Wein und etwas heif3er Briihe abléschen, bei
mittlerer Hitze unter Riihren kécheln lassen. Wenn die Fliissigkeit fast eingekocht ist, etwas heilRe Briihe zugieRen,
sodass der Reis knapp damit bedeckt ist. Heifse Brithe nach und nach zugieRen, bis sie verbraucht ist, regelmaRig
umriihren. Den Reis in 35-40 Min. weich und cremig garen.

2. Inzwischen Radicchio putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Niisse hacken und in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Herausnehmen und auskihlen lassen.

3. Zuerst den Kase, dann den Radicchio unter den Reis riihren. Risotto salzen, pfeffern, mit Ahornsirup betrdufeln und mit
Haselnussen bestreuen. Dazu passt gebratenes Lamm- oder Rinderfilet.
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