Risotto Milanese

300 g Risottoreis eine Zwiebel 300 ml Weifiwein

1,2 1 Gemiisebriihe 1 Tomate 20 Mini-Flaschentomaten
150 g Parmesankése 2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 2 EL Butter 1-2 g Safranfiéden
Olivenol Meersalz

Die Mini-Flaschentomaten waschen, trocknen und in eine Auflaufform geben. Diese mit einem
Schuss Oliven6l marinieren und im auf 160 Grad vorgeheizten Backofen fiinf Minuten garen. Riit-
teln Sie etwas an der Auflaufform, damit sich die Tomaten drehen und lassen Sie diese weitere
fiinf Minuten im Ofen garen, bis die Schale etwas aufreifit. Tomaten anschlieBend herausnehmen,
kurz abkiihlen lassen und die Haut mit einem kleinen Messer abziehen.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und kleinschneiden sowie den Knoblauch schélen
und von einer der Zehen zwei bis drei Scheiben herunterschneiden.

Das Olivenol aus der Auflaufform in eine kleine Pfanne umfiillen, lauwarm temperieren, Rosma-
rin und Knoblauch mit den geschélten Tomaten hineinlegen und alles gut durchschwenken.
Bestreuen Sie alles mit einer Prise Meersalz und nehmen Sie die Pfanne vom Herd. Einfach noch
etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem grofien Topf auf
dem Herd, in etwas Olivendl anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und bei mittlerer Hitze mit
anschwitzen, bis dieser glasig ist und die Zwiebelwiirfel langsam anfangen zu braunen. Dann den
Reis und die Zwiebeln grofiziigig mit Weiflwein abldschen.

Geben Sie so viel Weilwein dazu, bis der Risottoreis vollstindig bedeckt ist. Alles aufkochen
lassen, vom Herd nehmen, mit einem Deckel verschlieBen und fiinf Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit einen weiteren Topf auf dem Herd aufstellen, die Gemiisebrithe mit einer
halbierten Tomate, einer halbierten Chilischote und einer angedriickten Knoblauchzehe aufko-
chen lassen. Danach den Risotto-Topf zuriick auf den Herd stellen, den Deckel entfernen, mit
einem Kochloffel vorsichtig umriithren und den Safran zugeben.

Anschlieflend so viel heifle Briithe zugeben (am besten durch ein kleines Sieb, damit nichts von
der Tomate und der Knoblauchzehe ins Risotto gelangt), bis das Risotto wieder gut bedeckt ist
und bei schwacher bis mittlerer Hitze langsam kocheln lassen. Sobald die Briihe etwas eingekocht
ist, immer wieder einen Schopfer von der heiflen Brithe zugeben und vorsichtig unterriihren. Das
ganze circa 18 Minuten lang immer wieder wiederholen, bis das Risotto leicht cremig ist, die
Korner aber noch Biss haben.

Anschlielend den Topf vom Herd nehmen und mit etwas Salz abschmecken.

Jetzt die kalte Butter unterriihren, sowie zwei Drittel des Parmesan fein reiben und ebenfalls
unterriihren, bis das Risotto perfekt cremig ist.

Servieren Sie das Risotto Milanese in tiefen Tellern. Verteilen Sie die geschmorten Tomaten
samt etwas Rosmarindl aus der Auflaufform darauf, sowie den restlichen Parmesan mit einem
Sparschéler in grobe Spéne hobeln.
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