Kochen mit Weinresten: Schmorkarotten & Kurkuma-Risotto

— - - i Unser
Lieblingsgericht der letzten Monate habe ich euch ja schon vorgestellt. Das Hirsotto aus
dem Buch ,Gesund kochen ist Liebe“ haben wir nun bereits mehrmals gekocht. Es ist nicht
nur total lecker, sondern eignet sich auch hervorragend zur Verwertung eines Rests
WeilSwein. Generell gibt Wein vielen Gerichten das gewisse Etwas, finde ich. Vor allem
Risottos oder ahnliche Gerichte bekommen einen fruchtig-sauerlichen Pfiff durch einen
guten Schuss Wein. Nun hatten wir diese Woche jedoch nicht nur eine Flasche mit Rest im
Kuhlschrank, sondern gleich zwei... Da musste wieder mal ein Wein-Rezept her. Immer nur
Hirse wird aber auch langweilig, also blatterte ich durch meine Buchsammlung und fand
diese Schmorkarotten plus Risotto in Barbara Bonisollis ,Das vegetarische Kochbuch” von
Callwey. Genau das hatte ich gesucht, denn: Sowohl die Karotten als auch das Risotto
werden mit WeilSlwein gemacht! Perfekt.


https://www.naschkatze.me/2016/08/04/hirsotto-mit-pilzen/
https://www.naschkatze.me/2016/05/11/selbstgemachte-tagliolini-mit-himmlischer-sosse-eine-buchrezension-das-vegetarische-kochbuch-v-barbara-bonisolli/
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Das Rezept braucht etwas Zeit, denn die Karotten wollen gute 40 Minuten geschmort
werden. Dafur wird man jedoch mit einem kostlichen Geschmack belohnt. Wir haben statt
Safran Kurkuma ans Risotto getan und geriebenen Gouda statt Parmesan, den wir gerade
nicht da hatten. Das Ergebnis war wunderbar, wir werden diese Karotten sicher noch
haufiger machen.
Fur 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise:
Schmorkarotten:
800 g bunte, moglichst grolse und dicke Karotten
3 Schalotten oder 2 kleine Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 EL Butter
2-3 TL Muscovado- oder Rohrzucker
Y L Weillwein
2 Lorbeerblatter
1 Zimtstange (oder eine Prise Zimt)
Salz, Pfeffer
Risotto:
1 Zwiebel
2 EL Olivenol
230 g Risottoreis
70 ml Weillwein
1 geh. TL Kurkuma*
1 Lorbeerblatt
2 EL Butter
50 g geriebenen Parmesan oder Gouda
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Karotten waschen und schalen, dann schrag in grofSere Stucke schneiden.
Schalotten oder Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und vierteln. Ol in
einem breiten Topf erhitzen, die Butter hinein geben und Zwiebeln und Knoblauch darin mit
dem Zucker karamellisieren lassen.
Karotten zugeben und anbraten, dann mit einem Schuss Wein abloschen. Die Gewurze
zugeben und mitgaren. Den Topf nicht vollstandig verschlielSen, sondern die Flussigkeit
etwas einreduzieren lassen. Immer wieder vorsichtig umruhren und etwas Wein
nachgielSen. Insgesamt sollten die Karotten mindestens 40 Minuten lang schmoren.
Nach etwa 25 Minuten kann mit dem Risotto begonnen werden.
Dafur die Zwiebeln fein wurfeln und in einem grofSen Topf im Olivenol andunsten. Parallel in
einem kleinen Topf die Gemusebruhe erhitzen. Den Reis kurz mitbraten, dann mit Weillwein
abloschen und Kurkuma sowie Lorbeerblatt dazu geben.
Sobald der Wein verkocht ist, nach und nach mit Bruhe auffillen. Immer wieder umruhren
und Bruhe nachgielSen, bis der Reis gar ist.
Dann mit Pfeffer und Kase abschmecken, eventuell noch etwas salzen. Wer mag, gibt frische
gehackte Petersilie daruber.
[Werbung]
* Viel Wissenswertes uber Kurkuma und seine Eigenschaften findet auf
www.kurkuma-wurzel.info


http://www.kurkuma-wurzel.info
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!! Wenn man die Butter durch Margarine oder Ol ersetzt und den Kase weglasst oder
veganen nimmt, ist das Gericht vegan. Das Risotto sollte dann jedoch etwas herzhafter

abgeschmeckt werden. !!
Von den Karotten hatten wir glatt noch mehr verputzen konnen, da blieb nichts tibrig. Vom

Risotto konnen wir morgen noch mal zwei Portionen aufwarmen. =)
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Die Fotos sind dieses Mal leider nicht so ganz perfekt, denn mein Kameraakku machte
schlapp und so musste ich auf die Schnelle improvisieren, bevor wir uns aufs Essen gesturzt
haben. Verzeiht also die schlechtere Qualitat! =)

Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith
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https://www.naschkatze.me/2016/10/06/kochen-mit-weinresten-schmorkarotten-kurkuma-risotto/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2016/10/06/kochen-mit-weinresten-schmorkarotten-kurkuma-risotto/?print=print

