Jaematen-Risatto. (Liin 2 Personen)

250 g Risotto-Reis, z.B. Arborio

1 Schalotte

3 EL Olivendl

100 ml trockener Weil3wein

1 | Geflugelfond, selbst hergestellt

1 Dose geschélte Tomaten

Eine Handvoll schwarze Oliven, vom Stein entfernt

1 EL Basilikum-Blatter, klein geschnitten

knapp 100 g Parmesan, gerieben und ein Teil gehobel
50 g Butte

Eine schone Alternative zu Pasta mit herkdmmlicAemtatensofR3en-Einerlei
ist dieses Rezepit.

Risotto-Kochen ist ganz einfach, wenn man ein @aandregeln einhalt:

1. Gewdurze: Wir verwenden Pfeffer frisch und fein gesedt, der ist noch
besser als aus der Pfeffermthle. Dann auf keinBmé&&ommliches
Industriesalz nehmen, wir kochen mit einem schdviearsalz hergestellt
in Es Trenc / Colonia Sant Jordi, Mallorca. Flurséie Rezept nehmen wir
das Olivensalz.
2. Dann natirlich besten Parmesan, gerieben und zorieesn
gehobelter.
3. Selbst gemachter Fond, auf keinen Fall ein Ferbidykt aus dem Glas!

In einem grofRen Topf in allerbestem Olivendl eicb&otte fein zerkleinert
anschwitzen, Risotto-Reis einstreuen und ebergidlsg andinsten. Mit dem
WeilRwein abléschen. Es muss kein italienischer, s@mschoner Chardonnay
aus der Pfalz passt hervorragend, auch als Beagkeite Essen. Dann die
Tomaten zerkleinern und mit den halbierten schwakeven in den Reis
geben. Auf jeden Fall Oliven mit Stein kaufen urthil den Stein entfernen.
Schwarze Oliven ohne Stein sind oft nur billig efégbt. Nach und nach den
leicht kochelnden Fond angiefRen und standig ril@mjt das Risotto nicht
anbrennt.

Nach ca. 20 Minuten sollte der Reis weich seiny abeh Bil3 haben. Den
Basilikum, die Butter und gehobelten Parmesan betean, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Risotto kann italienisch ,all’drs#an, also flussig, wir
bevorzugen allerdings die etwas cremigerer Variante

Dazu passen Lammkoteletts, vorher in Olivendl undriRarin eingelegt, und in
der Grillpfanne gebraten.



