
Safran-Risotto  mit  schwarzem
Knoblauch & Ziegenkäse

Obwohl mich die letzten ein, zwei Wochen ein Lektoratsprojekt
mit straffem Abgabeplan in Atem hält und ich viel zu viel Zeit
am Schreibtisch verbrachte, wollte ich mich heute mal wieder
für  etwas  Besonderes  in  die  Küche  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 –
natürlich nicht 1:1, aber wichtig war mir sowieso der schwarze
Knoblauch. Habt ihr davon schon mal gehört? Der Knoblauch wird
fermentiert und die Zehen werden in den Hüllen 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 Abschiedstüte
der Kollegen, den Safran habe ich in Indien gekauft, als ich
meine Ayurveda-Kur machte. Der Risottoreis wurde dieses Jahr
persönlich aus Italien importiert. Den Ziegenkäse habe ich
letzte Woche direkt beim Erzeuger im Allgäu gekauft.

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

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

Das Rezept habe ich für 2 Personen angepasst, ursprünglich war
es die doppelte Menge.
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Für 2 Personen:
CREME:

Zehen von ½ schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
1 gestr. TL Maisstärke

1 Prise Meersalz
RISOTTO:

Ca. 900 ml Gemüsebrühe
50 g Butter

1 gelbe Zwiebel, fein gewürfelt
200 g Risottoreis (Carnaroli)

100 ml Weißwein
1 Packung Safranfäden (0,1 g)

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ANRICHTEN:

50 g junger Ziegenkäse, zerbröckelt
Zehen von ½ schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle

Kräuter nach Belieben zum Garnieren

Die Zehen aus der Knolle lösen und schälen, dann die Hälfte
zum Anrichten beiseitelegen.
Für die Creme die andere Hälfte mit der Stärke, 1 Prise Salz
und  etwas  heißer  Brühe  pürieren,  bis  eine  glatte  Creme
ensteht.

Die Brühe in einem kleinen Topf aufkochen und warm halten.
In einem großen Topf bei mittlerer Hitze die Hälfte der Butter
zerlassen  und  die  Zwiebel  darin  andünsten.  Dann  den  Reis
zufügen, die Hitze erhöhen und den Reis unter Rühren kurz
rösten. Mit dem Wein ablöschen.
Sobald der Wein verkocht ist, eine Kelle Brühe angießen und
unter Rühren köcheln, bis der Reis die Flüssigkeit aufgesogen
hat. Erneut Brühe angießen und so fortfahren, bis der Reis
bissfest ist. Das Risotto vom Herd nehmen, den Safran und die
übrige Butter unterrühren und mit Pfeffer und eventuell Salz
abschmecken. Alles ca. 1 Minute zugedeckt ruhen lassen.

Das Risotto dann auf Teller verteilen, etwas Käse über jede
Portion krümeln und mit der Knoblauchcreme, den Zehen und nach



Belieben Kräutern garnieren. Sofort servieren.
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Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf ein schlotziges
Risotto – und diesen abgefahrenen Knoblauch, der übrigens sehr
viel verträglicher sein soll als der nicht fermentierte!

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch gemütlich!

Eure Judith


