Merrettich-Risotto

Fiir zwei Personen

100 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 Sellerie 3 Sténgel Petersilie

1 Knoblauchzehe 1/4 Bund Schnittlauch 1 Knolle kleiner Meerrettich
30 g Parmesankiise 15 g Butter 50 ml Weilwein

500 ml Gemiisefond  Butter, Ol Salz, Pfeffer

Die Karotte, Lauch und Sellerie waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilie ebenfalls wa-
schen und klein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem
Topf mit Butter eine gehackte Schalotte, den Knoblauch und das Suppengemiise andiinsten.
Dann den Reis untermischen und kurz mit andiinsten. Den Gemiisefond erhitzen. Anschlieend
mit Wein abléschen und einkochen lassen. Soviel heiflen Fond dazugeben, dass der Reis gerade
bedeckt ist. Die Fliissigkeit solange einkochen lassen und dabei ab und zu umriihren, bis der Reis
die gewiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Parme-
san sowie den Meerrettich reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter, Parmesan,
Schnittlauch und den Meerrettich unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 14. September 2012



