Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Risotto al bianco mit
Mini-Saitling-Ragout

ZUTATEN
Risotto al bianco
240 g Risottoreis z. B. Arborio
1 Schalotte, klein, geschalt, fein gewurfelt
Olivendl zum Andinsten
1dl Weisswein, z. B. weisser Merlot
8dl Gemdusebouillon
50 g Butter, eisgekihlt, gewirfelt
50 g Parmesan, frisch gerieben
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Ragout aus Mini-Krautersaitlingen
400 g Mini-Krautersaitlinge, ersatzweise
grosse Krautersaitlinge in Sticke geschnitten
1 Schalotte, geschalt, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, geschilt, fein gehackt
150 g Speck, gerduchert, fein gewurfelt
Bratbutter
1Schuss  Noilly Prat
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Garnitur
8 Knoblauchzehen mit Schale, konfiert
8 Lorbeerblatter

Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG

Risotto al bianco

Die Schalotte im Olivendl anziehen. Den Risottoreis hinzugeben, kurz
mitdinsten, mit dem Weisswein abléschen. In kleinen Portionen die
heisse Bouillon hinzugeben. Unter wiederholtem Umrihren, je nach
Reissorte, ca. 15 bis 20 Minuten al dente garen. Den Risotto vom Feu-
er nehmen, mit einem kleinen Schuss Weisswein, der Butter und dem
Parmesan verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ragout aus Mini-Kréautersaitlingen

Die Speckwdrfel in Bratbutter anbraten. Die Schalotten und den Kno-
blauch hinzugeben und kurz mitdlnsten. In einer separaten Pfanne
die Krautersaitlinge in sehr heisser Bratbutter ringsum anbraten. Mit
dem Speck, den Zwiebeln und dem Knoblauch mischen. Mit wenig No-
illy Prat abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Den Risotto portionenweise in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.
Das Pilzragout in die Mitte setzen. Mit je einem Lorbeerblatt und den
Knoblauchzehen garnieren. Mit Maggia-Pfeffer bestreuen.
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