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GU Rezepte

Rezept
Schokoladen-Risotto mit Karamellsauce

Ein Rezept von Schokoladen-Risotto mit Karamellsauce, am 17.04.2024

Zutaten
30g Butter 60g Zucker
100g Sahne 2EL Orangensaft
Salz 500 ml Vollmilch
125g Risottoreis 50g Zartbitter-Schokolade

2 EL Waldbeerkonfitiire (oder nach Belieben eine
andere Sorte)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. FirdieKaramellsauce die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Den Zucker gleichméRig in einem breiten Topf verteilen und
bei mittlerer Hitze ohne umzurihren erhitzen, bis er flissig und goldbraun wird. Dann sofort 20 g Butter einriihren. 4 EL
Sahne und Orangensaft zugeben und alles unter Rihren kocheln lassen, bis sich die Zuckerklimpchen aufgeldst haben.
1 Prise Salz unterriihren und die Karamellsauce abkiihlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen und kalt stellen.

2. Die Milch mit 1 Prise Salz aufkochen. Dann den Risottoreis einriihren und unter gelegentlichem Riihren bei kleiner Hitze
20-25 Min. garen, bis er weich ist, aber noch Biss hat. In dieser Zeit die Schokolade fein hacken, mit den (ibrigen 10 g
Butter unter den Reis riihren und darin schmelzen.

3. Das Risotto in Schalen fiillen und die Schlagsahne unterriihren. Mit Karamellsauce und Konfitlire servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schokoladen-risotto-mit-karamellsauce-94745 Seite 1



	Schokoladen-Risotto mit Karamellsauce
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


