6rammel-Risotto mit Friihling-Zwiebeln, SiiBkartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Grammeln (Grieben) 170 g Risottoreis 1 StuBkartoffel

1 Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln 2 EL Parmesan

2 EL Butter 60 ml trockener Weilwein 750 ml Rinderfond
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Siif3kartoffel-Stroh:

1 Siilkartoffel Salz

Fiir den Salat:
25 g roter Eichblattsalat 25 g griiner Eichblattsalat 25 g Rucola

25 g Blattspinat 6 EL Rinderfond 4 EL weifler Balsamico
2 EL mittelscharfer Senf 2 TL fliissiger Honig 8 EL Walnussol
1 4 EL gemahlener Mohn Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butterschmalz in einem Topf auslassen und die Zwie-
bel anschwitzen. Risottoreis einrithren und glasig anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen. Einko-
cheln lassen bis der Reis den Wein aufgenommen hat, dann nach und nach und unter stdndigem
Riihren Rinderfond zugielen. Siikartoffel schélen und mit einem Julienneschneider in diinne
Féden schneiden. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Siiflkartoffelfiden, Friihlings-
zwiebeln und Grammeln unterrithren. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Butter und
Parmesan einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Siiflkartoffel-Stroh:

Siilkartoffel schélen und mit dem Spiralschneider in diinne Streifen schneiden. Im heiflen Fett
frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Roten und griinen Eichblattsalat, Rucola und Blattspinat waschen und trockenschleudern. Mohn
ca. 3 Minuten in einer Pfanne trocken rosten.

Rinderfond, Balsamico, Senf, Honig und Walnusstl vermengen. Mohn einriithren. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Salatmischung damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Ortner am 27. April 2020



