Safran-Risotto mit schwarzem
Knoblauch & Ziegenkase

Obwohl mich die letzten ein, zwei Wochen ein Lektoratsprojekt
mit straffem Abgabeplan in Atem halt und ich viel zu viel Zeit
am Schreibtisch verbrachte, wollte ich mich heute mal wieder
fur etwas Besonderes in die Kiuche stellen. Immerhin ist
Sonntag, da darf es auch eine herzhafte Sonntags-Nascherei
sein!

Also habe ich ein Abschiedsgeschenk meiner Kollegen zum Anlass
genommen und ein Rezept von Cettina Vincenzino nachgekocht -
naturlich nicht 1:1, aber wichtig war mir sowieso der schwarze
Knoblauch. Habt ihr davon schon mal gehdort? Der Knoblauch wird
fermentiert und die Zehen werden in den Hiullen rabenschwarz
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und fest, von der Konsistenz her wie Lakritze — und auch der
Geschmack ist ein bisschen wie Lakritz mit Balsamico. Ein sehr
spannendes Produkt, das ich zum ersten Mal in der Hand hatte
und bisher war das Risotto in ,Cucina vegetariana“ auch das
erste Rezept, wo ich davon gelesen hatte.

Das Gericht hat eine leicht nostalgische Note, stellte ich
beim Kochen fest. Der Knoblauch stammt aus der Abschiedstute
der Kollegen, den Safran habe ich in Indien gekauft, als ich
meine Ayurveda-Kur machte. Der Risottoreis wurde dieses Jahr
personlich aus Italien importiert. Den Ziegenkase habe ich
letzte Woche direkt beim Erzeuger im Allgau gekauft.

Ein sehr internationales, emotionales Gericht also. Und sehr
lecker! Ein cremiges Risotto ist ja eh eine Kostlichkeit, aber
diese Creme aus schwarzem Knoblauch verleiht dem Gericht eine
ganz besondere Note!

Normalerweise ruhrt man ja am Ende Parmesan in ein Risotto -
so macht das auch Cettina — aber ich hatte keinen da und fand,
dass der junge, leicht brockelige Ziegenkase mit Kohleadern
(fand ich so abgefahren, dass ich ihn kaufen musste!) auch gut
passt — sogar farblich.

Das Rezept habe ich flr 2 Personen angepasst, ursprunglich war
es die doppelte Menge.


https://www.naschkatze.me/2023/06/06/buchvorstellung-cucina-vegetariana-vegetarische-rezepte-aus-italien-von-cettina-vicenzino/
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Fiir 2 Personen:
CREME:
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
1 gestr. TL Maisstarke
1 Prise Meersalz
RISOTTO:
Ca. 900 ml Gemiusebruhe
50 g Butter
1 gelbe Zwiebel, fein gewurfelt
200 g Risottoreis (Carnaroli)
100 ml WeiBwein
1 Packung Safranfaden (0,1 g)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ANRICHTEN:
50 g junger Ziegenkase, zerbrockelt
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
Krauter nach Belieben zum Garnieren

Die Zehen aus der Knolle ldsen und schalen, dann die Halfte
zum Anrichten beiseitelegen.

FiUr die Creme die andere Halfte mit der Starke, 1 Prise Salz
und etwas heiller Bruhe plrieren, bis eine glatte Creme
ensteht.

Die Bruhe in einem kleinen Topf aufkochen und warm halten.

In einem grofen Topf bei mittlerer Hitze die Halfte der Butter
zerlassen und die Zwiebel darin andunsten. Dann den Reis
zufugen, die Hitze erhohen und den Reilis unter Ruhren kurz
rosten. Mit dem Wein abloschen.

Sobald der Wein verkocht ist, eine Kelle Bruhe angiellen und
unter RiUhren kocheln, bis der Reis die Flussigkeit aufgesogen
hat. Erneut Bruhe angieflen und so fortfahren, bis der Reis
bissfest ist. Das Risotto vom Herd nehmen, den Safran und die
ubrige Butter unterruhren und mit Pfeffer und eventuell Salz
abschmecken. Alles ca. 1 Minute zugedeckt ruhen lassen.

Das Risotto dann auf Teller verteilen, etwas Kase Uber jede
Portion krumeln und mit der Knoblauchcreme, den Zehen und nach



Belieben Krautern garnieren. Sofort servieren.
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Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf ein schlotziges
Risotto — und diesen abgefahrenen Knoblauch, der Ubrigens sehr
viel vertraglicher sein soll als der nicht fermentierte!

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch gemitlich!

Eure Judith

Risotto mit Rote Bete,
Meerrettich, Apfel und
Zwiebel
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Letzt
es Wochenende gab es im Hause Naschkatze mal wieder ein
Risotto, denn obwohl ich dieses Gericht sehr mag und
(Risotto)Reis das letzte halbe Jahr eine grofRe Rolle in meinem
Leben spielte, koche ich es viel zu selten.

Inspiriert von ,Risotto ti amo!“* habe ich also mal wieder den
Kochléffel geschwungen und gleichzeitig Reste aufgebraucht -
mal wieder. Da war noch eine Rote Bete, Meerrettich und
offener Wein wollten auch verwendet werden und der Reis
reichte genau fur einen Topf.

Prinzipiell ist Risotto ja ein sehr unkompliziertes Gericht,
fir das man alles verwenden kann, was man gerade so da hat.
Man kann seiner Kreativitat freien Lauf lassen und hat mit
wenigen Grundzutaten ein leckeres Gericht auf den Tisch
gezaubert.

Wem das Improvisieren nicht so liegt, dem sei meine letzte
Ubersetzung sehr ans Herz gelegt- Wenn man danach keinen
Reishunger hat - dann weill ich auch nicht! =)
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Fiir 4 Personen:
350 g Risottoreis
3 mittlere Zwiebeln



1 EL (Knoblauch)Butter
1 Knoblauchzehe
WeiBwein oder Rosé
1-2 EL geriebener Meerrettich (frisch oder im Glas, ohne
Sahne)

1 Rote Bete, gekocht und plriert
Parmesan am Stuck
Olivenol
1-2 Apfel
2—-3Fruhlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

Die Brihe in einen kleinen Topf geben und erhitzen, dann warm
halten.

1 Zwiebel hacken und in einem grolBen Topf in der
(Knoblauch)Butter andunsten. Den Knoblauch hacken und zufugen.
Den Reis kurz mitdinsten, dann Wein angiellen, sodass alles
bedeckt ist und die Flussigkeit verkochen lassen.

Heille Bruhe angieBen und unter standigem Ruhren bei mittlerer
Hitze kochen. Immer wieder neue Bruhe zufliugen, sobald der
Reis die Flussigkeit aufgenommen hat.

In der Zwischenzeit in einer kleinen Pfanne oder einem
Topfchen die 2 uUbrigen Zwiebeln, in Spalten oder Ringe
geschnitten, in etwas Olivenol anbraten, bis sie goldbraun
sind.

Gegen Ende der Garzeit (der Reis sollte noch etwas Biss haben)
die Rote Bete und den Meerrettich unterruhren. Das fertige
Risotto sollte cremig sein und die Reiskdrner innen noch ganz
leicht al dente.

Den Apfel waschen und in feine Wirfel schneiden. Nach Belieben
ein paar dunne Scheiben oder Stifte fur die Deko
beiseitelegen, die Wiurfel unter das Risotto heben. Die
Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die Halfte
ebenfalls untermischen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken, etwas Parmesan und 1 Schuss Olivenol unterrihren
und das Risotto kurz stehen lassen.

Das Risotto auf Teller verteilen, die braunen Zwiebeln und die



Apfelsticke sowie die Fruhlingszwiebelrdllchen daridber
verteilen. Mit dem Sparschaler feine Hobel des Parmesans
darudber geben.




Passt die herrliche Farbe der Roten Bete nicht wunderbar zum
Friahling?

Ich winsche euch wundervolle und genussreiche Frihlingstage!
Bis bald,

eure Judith

* Beitrag enthalt unbezahlte Werbung 1in Form einer
Buchempfehlung/eines Links zum Verlag.
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mochte ich euch mal wieder ein Buch vorstellen. Letztes Jahr
habe ich ja eine Weile relativ regelmaBfig altere und neue
Koch- und Backbucher vorgestellt. Ab der zweiten Jahreshalfte
kamen dann aber einfach nicht mehr so viele dazu und ich war
sehr damit beschaftigt, dafur zu sorgen, dass es auf dem Markt
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nie an neuen Kochbichern mangelt.

Letztes Jahr habe ich namlich wieder zwei Kochbucher
ubersetzt. Das erste war ein wahres Mammutprojekt. In
,0steria” des Callwey Verlags finden Italienbegeisterte alles,
was das GenieBerherz begehren konnte. Viele Gerichte und auch
Zutaten werden einige gar nicht kennen und auch ich habe noch
unfassbar viel gelernt uUber regionale Spezialitaten, ihre
Herstellung und Verwendung in der lokalen Kiiche.

Das zweite Projekt 2018 stelle ich euch heute vor, denn ich
finde, es ist einfach so schon geworden und macht so Lust auf
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+~Risotto ti amo!“ wurde urspringlich von Riso Gallo
herausgegeben. Manch einer wird das namhafte Reisunternehmen
aus Italien kennen. Seit 10 Jahren sammelt die Firma
Risottorezepte von Starkochen aus aller Welt und
veroffentlicht sie in einem Buch. Das aktuellste bringt nun
der Callwey Verlag heraus.

Reis!
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Das Buch enthalt 101 Risottorezepte, darunter klassische mit
Meeresfruchten oder Pilzen, aber auch ganz ausgefallene
Kreationen.

Eingeleitet wird ,Risotto ti amo” mit einem Vorwort von
Cornelia Poletto und meiner Wenigkeit. (Ich empfand es als
groBe Ehre, das Vorwort zu schreiben — und dann noch mit einer
der bekanntesten deutschen Kbéchinnen!)

Gegliedert ist das Buch in 4 Teile: Italien, Europa, Asien und
Amerika. Zu Beginn des Buchs sieht man auf bunten Karten, wo
alle Restaurants liegen.

Jedes Rezept wird begleitet von einem einseitigen Foto des
Gerichts, das sofort Appetit macht. Neben dem Rezept erfahrt
man etwas uber den Koch und Erfinder der Kreation sowie uber
sein Restaurant und dessen Geschichte.

Die Zutaten und Rezepte sind klar nach Arbeitsschritten und
einzelnen Bestandteilen des Gerichts gegliedert.

Zum Schluss gibt es 2 Register, eins nach Hauptzutaten, das
noch einmal unterteilt wird in ,Fisch & Meeresfruchte”,
»Fleisch” und ,Nicht Fleisch/Nicht Fisch”“. Im Register nach
Kapitel, Land & Alphabet findet man alle Rezepte nach
Kontinent und Land sortiert.

Ganz am Ende findet man eine kurze Biografie von Cornelia
Poletto und der Ubersetzerin (also mir) und eine kurze Info zu
Riso Gallo.
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Und naturlich mache ich euch auch wieder den Mund wassrig und
gebe eine ,Kostprobe”. =)
Wie ware es mit ,Risotto mit karamellisiertem Blumenkohl,



Trauben und Apfel” oder mit ,Risotto mit Burrata, Zitrone,
geraucherter Makrele und Oliven“? Fleischliebhaber kommen
vielleicht beim ,Cremigen Risotto mit Kaffee, Wachteln und
Rote-Bete-Tropfen” auf ihre Kosten. Und exotisch wird es beim
,Risotto mit 3 Pilzsorten und Lotuswurzel”.

Habt ihr jetzt Reis-Hunger? Dann hoffe ich, das Buch spricht
euch genauso an wie mich (auch wenn ich naturlich ein Kklein
bisschen befangen bin) und winsche euch ganz viel Freude beim
Blattern, Nachkochen und Genief3en!

Eure Judith

Risotto ti amo!

Riso Gallo (Hrsg.)
Callwey Verlag

Gebunden

39,95 Euro

ISBN: 978-3-7667-2410-6

* Dieser Beitrag enthalt unbezahlte Werbung, da (aus
Uberzeugung) ein tolles Kochbuch empfohlen wird und wegen
Verlinkung zum Verlag.



Kochen mit Weinresten:
Schmorkarotten & Kurkuma-
Risotto

Unser
Lieblingsgericht der letzten Monate habe ich euch ja schon
vorgestellt. Das Hirsotto aus dem Buch ,Gesund kochen 1ist
Liebe” haben wir nun bereits mehrmals gekocht. Es ist nicht
nur total lecker, sondern eignet sich auch hervorragend zur
Verwertung eines Rests WeiBwein. Generell gibt Wein vielen
Gerichten das gewisse Etwas, finde ich. Vor allem Risottos
oder ahnliche Gerichte bekommen einen fruchtig-sduerlichen
Pfiff durch einen guten Schuss Wein. Nun hatten wir diese
Woche jedoch nicht nur eine Flasche mit Rest im Kihlschrank,
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 WeiBwein gemacht!
Perfekt.
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Das Rezept braucht etwas Zeit, denn die Karotten wollen gute
40 Minuten geschmort werden. Dafiur 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 grofe und dicke Karotten
3 Schalotten oder 2 kleine Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 EL Butter
2-3 TL Muscovado- oder Rohrzucker
L L WeiBwein
2 Lorbeerblatter
1 Zimtstange (oder eine Prise Zimt)
Salz, Pfeffer

Risotto:
1 Zwiebel
2 EL Olivenol
230 g Risottoreis
70 ml WeiBwein
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 groBere Stilcke
schneiden.

Schalotten oder Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Knoblauch
schdlen und vierteln. 0l 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 Gewlrze zugeben und mitgaren. Den Topf nicht
vollstandig verschliellen, sondern die Flussigkeit etwas
einreduzieren lassen. Immer wieder vorsichtig umrudhren und
etwas Wein nachgiellen. Insgesamt sollten die Karotten



mindestens 40 Minuten lang schmoren.

Nach etwa 25 Minuten kann mit dem Risotto begonnen werden.
Dafur die Zwiebeln fein wirfeln und in einem grofen Topf im
Olivenol andunsten. Parallel in einem kleinen Topf die
Gemusebruhe erhitzen. Den Reis kurz mitbraten, dann mit
WeiBwein abldschen und Kurkuma sowie Lorbeerblatt dazu geben.
Sobald der Wein verkocht ist, nach und nach mit Bruhe
auffullen. Immer wieder umruhren und Brihe nachgiellen, bis der
Reis gar ist.

Dann mit Pfeffer und Kase abschmecken, eventuell noch etwas
salzen. Wer mag, gibt frische gehackte Petersilie darlber.

[Werbung]
* Viel Wissenswertes l(ber Kurkuma und seine Eigenschaften
findet auf www.kurkuma-wurzel.info

) 7 :
“Naschkal (!

Il Wenn man die Butter durch Margarine oder 01 ersetzt und den
Kase weglasst oder veganen nimmt, ist das Gericht vegan. Das
Risotto sollte dann jedoch etwas herzhafter abgeschmeckt


http://www.kurkuma-wurzel.info

werden. !!

Von den Karotten hatten wir glatt noch mehr verputzen konnen,
da blieb nichts Ubrig. Vom Risotto konnen wir morgen noch mal
zwel 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



