Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Giersch-Graupenrisotto

Ein Rezept von Giersch-Graupenrisotto, am 18.12.2025

150 g Zuckerschoten
100g Giersch
1 Chilischote
4EL Olivendl
200 ml Weilwein
ca.3/4l Gemdisebriihe
8 Jakobsmuscheln

Pfeffer

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

1

3

200g

100 g

4 EL

30-40

Rezeptinfos

Salz

Bio-Orange
Frihlingszwiebeln

Graupen

Zucker

Manchego (span. Schafskase)
Butter

Gansebliimchenbliiten

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 600 kcal

Zubereitung

]__ Die Zuckerschoten putzen, waschen und schrag in Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren und

anschlieffend in Eiswasser abschrecken. In einem Sieb abtropfen lassen.

2. Den Giersch waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Orange heils waschen und trocken reiben. Die
Schale mit dem ZestenreilRer diinn abschélen und den Saft auspressen. Die Chilischote langs halbieren, putzen, waschen
und nach Belieben samt Kernen fein hacken (die Kerne bringen zuséatzlich Schérfe). Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und das dunkle Griin abschneiden. Das helle Griin und den weif3en Teil in feine Ringe schneiden.

3. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin glasig diinsten. Die Graupen hinzufligen und 2-3 Min.
mitdiinsten. Mit Wein abléschen und unter Rithren weiterdlnsten, bis die Flussigkeit eingekocht ist. /2 TL Orangenschale
und 3-4 EL Orangensaft, Salz und 1 Prise Zucker hinzufiigen. Immer wieder etwas Briihe dazugeben und unter
gelegentlichem Riihren einkochen lassen, bis die Graupen gar sind (das dauert ca. 25 Min.).

4. Inzwischen den Manchego reiben. Jakobsmuscheln abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Butter zerlassen
und die Jakobsmuscheln darin auf beiden Seiten ca. 1 Min. braten. Die restliche Orangenschale und den tibrigen

Orangensaft hinzufligen. Salzen und pfeffern.

5. Die Zuckerschoten, die restliche Butter, Manchego und zwei Drittel des Gierschs unter die Graupen rithren. Den
Graupenrisotto auf Teller verteilen, den restlichen Giersch sowie die Jakobsmuscheln darauf anrichten und die

Gansebliimchen dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/giersch-graupenrisotto-75306
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