Antipasti von Risotto, Kartoffel-Gratin und Polenta

Fiir 2 Personen

Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 TL Olivenol 50 g Risottoreis
ca. 20 ml Weilwein ca. 150 ml Gefliigelbrithe 1 EL Butter

1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 TL Butter ca. 200 ml Fleischbriihe

50 g Maisgrief3 1 TL Parmesan, frisch Salz, Pfeffer

Fir das Kartoffelgratin:

150 g Kartoffeln, fest 1 TL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 50 ml Gemiisebriihe

Fiir die Antipasti:

200 g Zucchini 2 EL Olivenol 8 kleine Champignons

Salz 8 Kirschtomaten 70 g Parma-Schinken, hauchdiinn

70 g Chorizo, hauchdiinn léings 8 schwarze Oliven

Fiir den Risotto Schalotten schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwit-
zen, den Risottoreis zugeben und ebenfalls mitrosten. Anschliefend mit Weifiwein abloschen,
nach und nach mit heifler Brithe aufgielen. Der Reis sollte immer mit Fliissigkeit bedeckt sein
und leicht kochen. Nach 12 bis 15 Minuten ist der Reis weich und hat noch Biss. Butter Parmesan
unterziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Polenta Schalotte schéilen und fein schneiden.
In einem Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter
stetigem Riihren langsam den Maisgrief} einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen
lassen (Quellzeit ist abhingig von der Grieflsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan
unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto auf einen Teil
eines mit Backpapier ausgelegten Backbleches 3 cm stark glatt aufstreichen, die Polenta ebenfalls
3 cm stark auf das vorbereitete Blech auf aufstreichen, mit Folie abdecken und iiber Nacht kalt
stellen. Fiir das Kartoffelgratin Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebut-
terte kleine Auflaufform schichten und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe
angieflen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Kartoffelgratin
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Fiir die Antipasti: Zucchini waschen und der Linge nach in sehr diinne Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit Olivendl die Zucchinischeiben von beiden Seiten kurz braten und salzen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Champignons putzen und in einem Topf mit Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Den kalten Risotto aus der Form auf ein
Schneidebrett kippen und mit einem scharfen Messer in 3 cm breite Stangen schneiden. Die
Risottostangen mit den Zucchinischeiben umwickeln und dann in 3 cm grofle Wiirfel schneiden.
Auf jeden Wiirfel eine Kirschtomate mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Polenta auf das
Schneidebrett geben und und mit einem scharfen Messer in 3 cm breite Stangen schneiden. Die
Polentastangen mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Auf
jeden Wiirfel einen kleinen Champignon mit einem Holzzahnstocher fixieren. Das Kartoffelgratin
aus der Form l6sen, in 3 ¢cm grofle Wiirfel schneiden und mit der und Chorizo umwickeln. Auf
jeden Wiirfel eine schwarze Olive mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Antipastiwiirfel auf
Tellern oder einer Servierplatte anrichten.
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