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Rezept
Radicchio-Risotto mit Birne

Ein Rezept von Radicchio-Risotto mit Birne, am 24.04.2024

Zutaten

70g Butter 160 g Risottoreis (z. B. Arborio)

50 ml Weillwein (ersatzweise Briihe) Salz
Pfeffer 3EL Walnusskerne

200 g Radicchio 1 kleine feste Birne

1EL Honig 1Zweig Thymian

2EL Olivenol VaTL Zucker

1EL Aceto balsamico bianco

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 900 kcal

Zubereitung

1. Die Schalotten schalen und klein wiirfeln. Die Gemusebriihe erhitzen und warm halten. 50 g Butter in einem Topf
schmelzen, die Schalotten darin goldgelb diinsten. Den Reis unter Riihren 1-2 Min. mitdiinsten. Mit Wein abléschen und
diesen vollstandig verkochen lassen. Dann 1-2 Schopfkellen heifde Brithe unterriihren, sodass der Reis eben bedeckt ist.
Offen einkochen lassen, wieder 1-2 Kellen Briihe zugieRen und so ca. 20 Min. fortfahren, bis die Briihe aufgebraucht ist.
Salzen und pfeffern.

2. Inzwischen die WalnUsse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Radicchio waschen, putzen
und quer in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Birne waschen, vierteln, vom Kerngehé&use befreien und léangs in diinne
Spalten schneiden. Die Uibrige Butter (20 g) in einem Pfannchen zerlassen. Birne zugeben, mit Honig betrdufeln und bei
mittlerer Hitze 3-4 Min. braten. Wahrenddessen Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und grob
hacken. Gegen Garzeitende unterrtihren, leicht salzen und alles herausnehmen.

3. Die Pfanne auswischen und das Ol darin erhitzen. Den Radicchio zugeben, mit Zucker bestreuen und unter Rithren bei
groRer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Essig abloschen und weiterrlhren, bis der Essiggeruch verflogen ist, salzen und
pfeffern. Zwei Drittel Radicchio unter den Risotto mischen. Auf Teller verteilen und den Gibrigen Radicchio, die Birnen
samt Sud und die Walniisse dartibergeben.
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