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Rezept
Peperonata mit Safranrisotto

Ein Rezept von Peperonata mit Safranrisotto, am 09.04.2024

Zutaten
700 g rote und gelbe Paprika - schoten 1 Schalotte

1 Msp. Safranfaden 2-3 Stiele glatte Petersilie

2-3 Pimentkorner ca. 450 ml Gemiisebriihe
11/2EL Olivenol 100 g Risottoreis (z. B. Vialone)
50 ml trockener WeilRwein (oder mehr Briihe) 3 EL frisch geriebener Hartkase
Meersalz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1EL Aceto balsamico bianco frisch geriebene Muskatnuss
1/4-1/2TL Chiliflakes (z. B. Piment d’Espelette)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 350 kcal

Zubereitung

Die Paprikaschoten nach Belieben mit dem Sparschaler diinn schélen, vierteln, entkernen, waschen undin ca.2x2 cm
groRe Rauten oder Quadrate schneiden. Die Schalotte schalen und fein hacken. Den Safran im Moérser zerreiben und mit 1
EL heilem Wasser verriihren. Die Petersilie abbrausen und trocken tupfen, die Halfte hacken und den Rest zerpfliicken.
Die Pimentkorner im Morser zerstoRen.

Die Briihe erhitzen. 2 EL Ol erhitzen, die Schalotte darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben und unter Rithren
mitdUlinsten, bis er glasig ist. Mit Wein abléschen und riihren, bis er verdampft ist. 1 kleine Kelle heif3e Brithe dazugiel3en,
verdampfen lassen und dabei gelegentlich umriihren. Wenn die Briihe verdampft ist, eine weitere Kelle Briihe dazugeben.
Nach 10 Min. die Safranflussigkeit unterriihren. Nach etwa 20 Min. ist der Reis weich mit einem bissfesten Kern. Wer es
weicher mag, gibt etwas mehr Fliissigkeit dazu und lasst den Reis weitere 3-4 Min. garen. Zum Schluss den Hartkase
untermischen und den Risotto salzen und pfeffern.

Wenn der Reis die erste Portion Briihe bekommen hat, das restliche Ol erhitzen. Die Paprikaschoten darin kurz anbraten,
dann bei kleiner Hitze in 10-12 Min. garen, dabei gelegentlich umriihren. Den Essig unterriihren. Die Paprikaschoten mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Chiliflakes wiirzen. Gehackte Petersilie unterheben. Den Risotto in die Mitte der Teller geben,
die Peperonata aufien herum anrichten und die restliche Petersilie dariiberstreuen.
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