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Hagw Grote,

Wie entstand Risotto

Die asiatische Reispflanze fand in Europa
ihre Verbreitung durch die Eroberungszu-
ge der Araber. Von Agypten ausgehend
kam sie Uber die Feuchtgebiete im Delta
des Ebros aus Spanien nach Oberitalien.
In den wasserreichen Gegenden der
Po-Ebene und in Venetien wurde Reis zur
verbreiteten Kulturpflanze. Das einstige
JArmeleuteessen” wandelte sich durch
die Zuchtung spezieller weiller Rund-
korn-Reissorten zu einer gehobenen
italienischen Kuchenkultur der Reiszube-
reitung. Weil3e Lebensmittel galten als
edel und wurden von Oberklasse und
Adel bevorzugt. So erlangte weil3er Rund-
kornreis als hochwertiges Nahrungsmittel
zunehmend an Bedeutung. Immer neue
und ausgefallene Zubereitungen wurden
von ambitionierten Kéchen kreiert. So
entwickelte sich Risotto zum bekanntes-
ten, kulinarisch anspruchsvollen Reisge-
richt der italienischen Kuiche.

Es kommt auf die Reissorte an

Reis gibt bei der Zubereitung zwei Sorten
Starke ab. Amylose 16st sich beim Kochen
und entwickelt sich angenehm cremig.
Amylopektin hingegen wandelt sich im
Kochwasser zu klebriger Konsistenz. Im
Gegensatz zu Milch- oder Klebreissorten
verwandelt sich guter Risotto-Reis durch
einen hoheren Anteil weniger klebender
Starke (Amylose) beim Kochvorgang zu
angenehm cremig samiger Konsistenz.
Aber noch wichtiger ist seine zweite
typische Eigenschaft. Guter Risotto-Reis
behélt beim Kochen einen festeren Kern,
er bleibt angenehm bissfest.

Zu den wichtigsten italienischen Risot-
to-Reissorten gehdren,Vialone Nano”
und,Arborio”. Die dritte, etwas weniger
bedeutende Sorte ist,Carnaroli” Sie
entstand erst in der Mitte des vergan-
genen Jahrhunderts aus einer Kreuzung
von,Viaolone Nano" mit einer asiatischen
Sorte.,Carnaroli” hat im Verhéltnis zu
den beiden erstgenannten Sorten ein
etwas groBeres, weniger klebendes Korn
und gibt geringfligig mehr cremige
Starke (Amylose) ab. Ahnlich positive
Eigenschaften weist,Vialone Nano” bei

kleinerer KorngréRe auf.,Arborio” klebt
etwas mehr. Diese drei Sorten haben
alle notigen positiven Eigenschaften fir
das Gelingen eines guten Risotto. Auf
andere Reissorten sollte man bei dieser
Zubereitungsart verzichten. Favorit bei
italienischen Kéchen und in der Hagen
Grote Kiche ist allerdings immer noch
unangefochten,Vialone Nano”.

Grundrezept

Reissorte und Zubereitungsart mussen
sich perfekt erganzen. Hierbei ganz
wichtig, Risotto-Reis darf vor der Zube-
reitung nicht gewaschen werden. Sonst
wirde die an den Kérnern haftende
Starke abgewaschen. Sie sorgt beim
Kochen eines Risotto fur die so wichtige
cremige Konsistenz. Die Meinungen, wie
flussig oder trocken ein Risotto sein soll,
gehen bisweilen ein wenig auseinander.
Gravierender ist jedoch die Auffassung
Uber die Festigkeit der Reiskdrner. Fr
den Kenner ist es fatal, wenn man durch
zu kurze Kochzeit auf dem nicht ganz
gegarten inneren Kern herumkaut, was
leider immer wieder vorkommt. Ebenso
unschon ist ein Ubergarer, matschiger
Risotto. Wenn man die wenigen Regeln
des Grundrezeptes beachtet, sollte ein
Risotto mit perfekt gegartem Reis immer
problemlos gelingen.

Bei der klassischen Zubereitung flr 4
Personen wird eine fein gewrfelte Scha-
lotte in 3 EL Olivendl ohne zu brdunen
glasig angeduinstet. 300 g Risotto-Reis
zufligen und unter standigem Rihren
leicht glasig werden lassen. Dabei diirfen
weder Schalotte noch Reis bradunen. Mit
einem Glas Weil3wein abléschen. Sobald
der Wein verdampft ist kommen 800 ml
heil3e Geflugelbrihe hinzu. Zum Kochen
bringen, mit Salz wiirzen und 18 Minuten
bei mittlerer Hitze kochen. Dabei gele-
gentlich umrihren, damit nichts ansetzt.

Das in Kochbuchern propagierte standige
Ruhren und nach und nach Zugieen

der FlUssigkeit ist unnétig und fuhrt zu
keinem besseren Ergebnis. Die zugegebe-
ne Flussigkeitsmenge kann variabel sein.
Je nach Reissorte und Zubereitungstem-

peratur wird mehr oder weniger Briihe
bendtigt. Eventuell vor Ende der Kochzeit
noch hei3e Briihe nachgiel3en, falls der
Risotto zu trocken und nicht flissig
genug gelingt. Nach Ende der angegebe-
nen Kochzeit von 18 Minuten sofort vom
Feuer nehmen, 50 g Butter in Stlicken
unter den Reis heben und zugedeckt 5
Minuten ruhen lassen. Mit frisch geriebe-
nem Parmesan anrichten.

Ausgehend von dieser Grundzubereitung
gelingen unterschiedliche Risotti mit
zartem Gemdise, frischen Meeresfrichten,
Fleisch, unterschiedlichen Kasesorten, ver-
schiedenen Pilzen und auch Truffeln. Als
Flussigkeit dienen verschiedene Briihen
und Fonds, diinnflissige Tomatensauce,
Rotwein, Wei3wein, Champagner oder in
Fischfond aufgeldste Sepiatinte. Aromati-
siert und gewUrzt wird mit Safran, Pfeffer,
pikantem Piment d'Espelette, frischen
Krdutern, geriebenem Hartkdse oder
Truffelol. Es gibt eine Vielzahl unterschied-
lichster Rezepte und kreativen Ideen sind
bei der Kreation eines kostlichen Risotto
keine Grenzen gesetzt.




Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Risotto

2 Dosen San Marzano Tomaten von
je400g

1TL Zucker

Saft von ' Zitrone

200 ml Geflugelfond

2 Stangen Bleichsellerie

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

300 g Risottoreis ((Vialone Nano
oder Arborio)

100 ml Weilwein

Salz, Pfeffer

50 g Butter, in Stlicken

Zander

600 g Zanderfilets

8 Scheiben Parmaschinken
16 Salbeiblatter

Pfeffer, Salz

3 EL Olivendl

AuBerdem

Olivendl und einige Salbeiblatter fur
die Garnitur

Parmesan am Sttick

Zubereitung

Risotto

1 Die San Marzano Tomaten mit Zucker, Zitronensaft und Gefligelfond
aufkochen, bis die Tomaten weich sind. Mit dem Mixstab purieren.

800 ml Tomatenflissigkeit fur den Risotto abmessen und heif’ halten.

2 Vom Bleichsellerie die Faden abziehen. Die Stangen langs in Streifen,
dann quer in feine Wurfel schneiden. Die Schalotte schélen und fein
hacken. Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden.

3 Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten- und Bleichselle-
riewdrfel darin hell andtinsten. Den Reis zufligen und unter Riihren mit
dem Holzl6ffel glasig werden lassen. Mit WeiBwein abléschen. Unter
standigem Rihren die heifle Tomatenflussigkeit und die Knoblauch-
scheiben zuftigen. Den Risotto 18 Minuten bei geringer Hitze kochen
lassen. Dabei haufig umriihren, damit nichts ansetzt.

4 Am Ende der Garzeit sollte der Risotto eine cremig flissige Konsistenz
haben. Falls er zu dick wird, noch etwas Flussigkeit zufigen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Butterstiicke unterheben und den Risotto
zugedeckt noch 5 Minuten neben dem Herd ruhen lassen.

Zander

1 Die Zanderfilets von Haut und Graten befreien. Je 2 Scheiben
Parmaschinken leicht Gberlappend zu einem Rechteck auslegen. Zuerst
2 Salbeiblatter, dann das Fischfilet auf den Schinken legen. Pfeffern, aber
nur leicht salzen, da der Schinken Salz enthélt.

2 Die Fischfilets wieder mit 2 Salbeiblattern belegen, ganz in Parmaschin-
ken einschlagen und gut festdricken.

3 Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets in Parma-
schinken darin von allen Seiten bei geringer Hitze knusprig braten.

Fertigstellen und Anrichten

Olivendl erhitzen und die Salbeiblatter fiir die Garnitur darin 20 Sekun-
den frittieren. Die Salbeiblatter anschlieBend zwischen Kiichenpapier
flach driicken und entfetten. Parmesan auf dem Kichenhobel in grobe
Spéne hobeln. Risotto auf vorgewarmten Tellern anrichten. Den Zander
in Parmaschinken halbieren und jeweils 2 schone Medaillons auf dem
Risotto anrichten. Mit frittierten Salbeiblattern und Parmesan-Spéanen
garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

San Marzano Tomaten
3x400g 3
Nr. 086L06
7,50 €
(€9,62/1 kg)

Hagen Grote Hiithnerfond Risottoreis Arborio

3 Glaser a 200 ml 1kg

Nr. 05H05 ﬁ Nr. 407P01
11,95 € 8,95€
(€19,92/11) Heg G

~fond

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/risottoreis-arborio?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/San-Marzano-Tomaten-Fast-ausgestorbene-Tomatenraritaet?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Bessere-Fonds-Huehnerfond?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Pfifferlinge

300 g Pffferlinge
1 Bund Fruhlingszwiebeln
2 EL Olivenal

Zubereitung

Pfifferlinge

1 Die Pilze nur trocken mit dem Pinsel und einem spitzen Messer
sdubern. Moglichst nicht waschen, da sie sich sofort mit Wasser
vollsaugen. Kleinere Pilze im Ganzen verwenden, groRere Exemp-

2 EL Butter lare halbieren oder vierteln.

Salz, Pfeffer 2 Frihlingszwiebeln putzen und den weien Teil in 1 cm lange
Stlicke schneiden.

Risotto 3 Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze

400 g Kirbisfruchtfleisch
Salz

1 Schalotte

2 EL Olivendl

300 g Risottoreis (Vialone Nano
oder Arborio)

1 Glas Weil3wein (100 ml)
800 ml heile Geflugelbrihe
1 Knoblauchzehe

3 EL gehackte Petersilie

2 EL Butter, in Warfeln

Salz, Pfeffer

frisch geriebener Parmesan

darin 3 Minuten braten. Frihlingszwiebeln zufiigen und weitere
2 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Risotto

1 Das Kurbisfruchtfleisch grob raspeln, auf einem Tuch ausbreiten
und salzen. Fest zusammenrollen und 30 Minuten Saft ziehen
lassen.

2 Die Schalotte schalen und fein hacken. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalottenwdirfel darin hell andiinsten. Den Reis
zufigen und glasig werden lassen. Mit Weilwein abléschen.

3 Sobald der Wein verdampft ist, die heile Gefligelbriihe
angiefen. Knoblauch pellen, fein hacken und mit den gut
ausgedriickten Kurbisraspeln unter den Reis heben.

4 Den Risotto 18 Minuten kochen, dabei gelegentlich umrihren,
damit nichts ansetzt. Der Risotto sollte gegen Ende der Garzeit
cremig-flissig sein. Bei Bedarf noch etwas Geflugelbriihe
angieflen.

5 Zwei Drittel der Pilze sowie die Halfte der Petersilie unter den
Reis mischen. Den Topf vom Herd nehmen, Butterwdirfel unter-
heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Risotto zuge-
deckt 5 Minuten ruhen lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Kurbis-Risotto auf vorgewadrmten Tellern anrichten. Das letzte
Drittel der Pilze darauf verteilen. Mit Parmesan und der restlichen
Petersilie bestreuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Risottoreis Vialone Nano

Natives Olivenol

Hagen Grote Weilwein CA'N VEY

Tkg 6 Flaschena 0,75 | extra virgen CAN VEY
Nr.407P03 Nr. 500009 0,75 Liter Flasche
8,95 € RSO 49,95 € Nr. 981H06
T €11,10/11) 21,95€
(€29,27/11)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/p/Risottoreis-Vialone-Nano?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Aus-eigenem-Anbau-6-Flaschen-Weisswein-aus-Mallorca?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenoele-mallorcas?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Rote-Bete-Risotto

2 Schalotten

3 EL Olivendl

300 g Risottoreis ((Vialone Nano oder
Arborio)

1/2 Glas Portwein

1/2 Glas Weil3wein

400 ml heiler Gefligelfond

400 ml heil3er Rote-Bete-Saft (Fertig-
produkt oder aus frischer Rote Bete im
Entsafter hergestellt)

40 g Butter, gewurfelt

Salz, Cayennepfeffer

Meeresfriichte-Zitronengrasspief3e

8 Jakobsmuscheln

12 gro3e Garnelen

80 ml Agrimetto (Olivendl-Zitronen-
Mischung), ersatzweise Olivendl mit
einigen Tropfen Zitrone

Salz

Piment d'Espelette (aromatisches
Chilipulver aus dem Baskenland)

1 Knoblauchzehe

1TL Sesam

4 Stangel Zitronengras

AuBerdem
frische Krauterblattchen

Zubereitung

Rote-Bete-Risotto

1 Schalotten schélen und fein hacken. In einem Topf das Olivendl
erhitzen und die Schalotten darin hell andiinsten. Den Reis hinzugeben
und unter Rihren glasig werden lassen.

2 Mit Port- und Weillwein abldschen. Sobald der Wein verdampft ist,
unter Rihren nach und nach erst den heien Gefliigelfond, dann den
erhitzten Rote-Bete-Saft zufiigen. Den Risotto 18 Minuten kocheln
lassen. Dabei gelegentlich umriihren, damit nichts ansetzt. Er sollte nun
eine flissig-cremige Konsistenz haben. Falls er zu trocken wird, noch ein
wenig Geflugelfond zuftigen.

3 Anschliefend die Butterwirfel unter den Reis heben. Den Topf vom
Herd nehmen und den Risotto mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken. Noch 5 Minuten zugedeckt neben dem Herd ruhen lassen.

Meeresfriichte-Zitronengrasspiee

1 Die Muscheln mit der gewolbten Seite nach unten einige Sekunden
in eine heil3e Pfanne legen. Sobald sie sich etwas 6ffnen, mit dem
Messer an der flachen Seite entlang schneiden. Dabei den Muskel von
der Schale trennen und den Deckel abheben. Das Muschelfleisch mit
dem Messer aus der unteren Schale I6sen und die Hautchen sowie den
faserigen Rand entfernen. Das Muschelfleisch unter flieBendem Wasser
gut saubern, mit Kiichenpapier trocken tupfen und kuhl stellen.

2 Von den Garnelen den Kopf abdrehen. Das Schwanzteil schalen und
vom Ricken den dunklen Darm entfernen. Garnelenschwénze waschen
und trocken tupfen.

3 Agrimetto mit Salz und Piment d'Espelette verrthren, bis sich die
Salzkristalle aufgelost haben. Knoblauch abziehen, fein hacken, mit den
Sesamkdrnern untermischen und alles zu einer Marinade verriihren.

4 Auf die geputzten Zitronengrasstangel abwechselnd Jakobsmuscheln
und Garnelen spief3en. Mit der Marinade einpinseln und 20 Minuten
marinieren. SpielSe im Dampfeinsatz eines Topfes oder im Dampfgarer in
8 Minuten gar dampfen.

Fertigstellen und Anrichten

Rote-Bete-Risotto und Meeresfriichte-Zitronengrasspiel3e auf vorge-
warmten Tellern anrichten. Ein Strauichen frischer Krduterblattchen
zuftigen. Ein wenig Agrimetto mit Piment d’Espelette zu einer dick-
flissigen Sauce verrihren. Das Gericht auf den Tellern mit Tupfern der
Agrimetto-Piment-d'Espelette-Sauce garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Hagen Grote Agrimetto
250 ml Flasche
Nr. 200C03
23,95€
(€9,58/100 ml)

Original Piment d‘Espelette Original italienischer Risotto-Topf

40 g Glas —— Dicker, mehrschichtiger Spezial-
Nr.028U14 "3 boden :

13,95 € 3 Nr. 120P07396 {4

(€34,88/100 g) 4 199,95 €

3 Piment o~
QEspelette Z
N on
40g f

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/p/Agrimetto-aus-Sizilien?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Piment-dEspelette-Chili-Spezialitaet?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/original-italienischer-risotto-topf-fuer-perfektes-risotto?depvar_index=%3c120P07%3e%3c120P07..396%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Kalbsfilet im Krautermantel

500 g Kalbsfilet

je nach Marktangebot reichlich
frische Krauter wie Estragon,
Majoran, Petersilie, Kerbel,
Rosmarin oder Thymian

Salz, Pfeffer

2 EL Olivenal

Risotto alla Milanese

30 g Rindermark aus einer
Beinscheibe (Rindermark ist zwar
nicht unbedingt erforderlich, es gibt
dem Risotto jedoch eine wunderbar
samige Konsistenz)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

80 g Butter

300 g Risottoreis (Vialone Nano oder
Arborio)

1 Glas WeilRwein (100 ml)

800 ml heifl3e Rinderbrihe

1 g Safranfaden

Salz, Pfeffer

40 g frisch geriebener Parmesan

AuBerdem
Verschiedene Krauterblattchen
Aceto Balsamico

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Risottoreis
Arborio 1kg
Nr. 407P01
8,95€

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

Zubereitung

Kalbsfilet im Krautermantel

1 Das Kalbsfilet sorgféltig parieren. Samtliche Krauter waschen,
sehr gut trocknen und die Blattchen abzupfen. Die Krauter fein
hacken.

2 Das Fleisch kréftig salzen, pfeffern, mit Olivendl einpinseln und
in den gehackten Krautern walzen. Es soll vollstandig mit der
Krautermischung bedeckt sein. Das so vorbereitete Kalbsfilet in
mehreren Lagen Kochpergament zu einer fest umwickelten Rolle
formen. Die Enden zusammendrehen und gut mit Kiichengarn
verschlie3en, so dass keine Flissigkeit eindringen kann. o
3 In einem Topf 2 | Wasser aufkochen. Das Kalbsfilet einlegen und i~
im etwa 90 °C heiflen Wasser 20 Minuten pochieren. e

Risotto alla Milanese g

1 Das Rindermark aus dem Knochen drtcken, 10 Minuten
wassern, trocken tupfen und fein hacken. Die Schalotte schalen
und fein wirfeln. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben
schneiden.

2 In einem Topf das Rindermark mit der Hélfte der Butter

erhitzen und auslassen. Schalotte und Knoblauch zufiigen und
hell andlinsten. Den Reis zugeben und unter Riihren mit dem
Holzloffel in 3 Minuten glasig werden lassen.

3 Mit WeiBwein abléschen. Sobald der Wein verdampft ist, die
heile Rinderbriihe angiellen und den Risotto insgesamt 18 Minu-
ten kochen. Dabei immer wieder umrihren, damit nichts ansetzt.
Nach 12 Minuten Garzeit die Safranfaden unterrihren.

4 Der Risotto sollte zum Ende der Kochzeit eine cremig flussige,
nicht zu feste Konsistenz haben. Falls er zu trocken wird, noch
etwas Bruhe zuftigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restli-
che Butter in Flockchen einarbeiten. Parmesan untermischen und
den Risotto zugedeckt 5 Minuten neben dem Herd ruhen lassen.

vy

4 . ot
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Fertigstellen und Anrichten

Das pochierte Kalbsfilet aus dem Kochpergament I6sen, in dicke
Scheiben schneiden. Den Risotto auf vorgewérmte Teller verteilen
und das Fleisch daneben anrichten. Mit Krdutern und einigen
Tropfen altem Aceto Balsamico garnieren.

Safran Rohmilch-Parmesan
19 ca.520g
Nr. 22H01 Nr. 148U03
10,95 € 33,80€
(€6,50/100 g)



https://www.hagengrote.at/p/Risottoreis-Arborio?ref=Rezeptheft&subref=Pilze?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/das-teuerste-gewuerz-der-welt-ist-safran-6?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H01%3e?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H04%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/dieser-echte-rohmilch-parmesan-gilt-als-bester-italiens?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hoagex Grote,

SAFRAN SPARGELRISOTTO

Zutaten fiir 4 Personen

Safran Spargelrisotto

500 g weiler Spargel

500 g griner Spargel

1 Schalotte

3 EL Olivenal

300 g Risottoreis (Vialone Nano
oder Arborio)

100 ml WeilBwein

800 ml heile Geflugelbrihe
1 g Safran

Salz, Pfeffer

50 g Butter

Nr. 22H01
10,95 €

Zubereitung

Safran Spargelrisotto

1 Den weil3en Spargel ganz, vom griinen Spargel das untere
Drittel schélen. Holzige Enden abschneiden und Spargel in 4 cm
lange Stuicke teilen. Die fein gehackte Schalotte im Olivendl ohne
zu brdunen glasig diinsten. Reis zuftigen, unter standigem Ruhren
glasig werden lassen und mit Weillwein abléschen. Sobald der
Wein verdampft ist, die heil3e Briihe zufigen. Auf mittlerer Flamme
kochen, gelegentlich umrihren.

2 Nach 6 Minuten Garzeit den weilen und nach 12 Minuten den
griinen Spargel sowie die Safranfaden zum Reis geben. Insgesamt
ca. 18 Minuten kochen. Der Risotto soll jetzt cremig-flissig sein.
Falls er zu fest wird, etwas heif3e Briihe zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Butter in Fiéckchen einarbeiten.
Den Risotto weitere 5 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Natives Olivensl Risottoreis Vialone Nano

extra virgen CAN VEY kg -

0,75 Liter Flasche Nr.407P03 o

Nr. 981HO06 8,95 € m&:;ﬂmo

21,95€ =

(€29,27/11) 1] {
g

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenoele-mallorcas?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Risottoreis-Vialone-Nano?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/das-teuerste-gewuerz-der-welt-ist-safran-6?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H04%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Cocktailtomaten-Pesto

100 g getrocknete Cocktailtomaten in

Olivendl eingelegt

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Pinienkerne

Salz, Pfeffer

etwa 100 ml Olivendl

50 g frisch geriebener Parmesan

Gorgonzola-Risotto

1 Schalotte

2 EL Olivenal

300 g Risottoreis (Vialone Nano
oder Arborio)

1 Glas Wei3wein

800 ml heilBe Gefligelbrihe
30 g Butter, gewdrfelt

2 EL gehackte glatte Petersilie
150 g Gorgonzola, gewdirfelt
Salz, Pfeffer

Scampi
8 Scampi oder Riesengarnelen

2 grol3e festkochende Kartoffeln

AuBBerdem
Olivendl zum Frittieren
etwas glatte Petersilie

Zubereitung

Cocktailtomaten-Pesto

1 Die Cocktailtomaten gut abtropfen lassen, dann 5 Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren. Knoblauch abziehen und halbieren. Basilikum
waschen, trocknen und die Blatter abzupfen.

2 Blanchierte Tomaten mit Knoblauch, Pinienkernen, Basilikum und
wenig Salz im Mixer purieren. So viel Olivendl zufligen, bis das Pesto eine
dickflussige Konsistenz hat.

3 Zum Schluss den geriebenen Parmesan unterrihren und mit Pfeffer
wrzen.

Gorgonzola-Risotto

1 Die Schalotte schalen und fein hacken. In einem Topf Olivendl erhitzen
und die Schalottenwdirfel darin glasig diinsten.

2 Reis zufigen und unter Rihren andiinsten, bis die Kérner glasig sind.
Mit Weiwein abléschen und diesen verdampfen lassen. Nach und nach
die heile Gefligelbriihe angielen. Den Risotto ca. 18 Minuten kochen.
Dabei hdufig umrihren, damit nichts ansetzt. Der fertige Risotto sollte
dickflussig-cremig sein. Falls er zu fest wird, etwas heif3e Briihe angief3en.
3 Butterwdirfel unter den Reis heben. Gehackte Petersilie und Gorgon-
zolawdrfel zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles vorsichtig
mischen. Zugedeckt neben dem Feuer 5 Minuten ruhen lassen.

Scampi

1 Von den Scampi die Képfe und Scheren vom Schwanzteil abdrehen.
Die Schwénze mit der Klichenschere Gber den Riicken aufschneiden.
Den dunklen Darm entfernen und das Fleisch auslosen.

2 Kartoffeln schélen und mit dem Sparschéler moglichst lange, diinne
Streifen abschalen.

3 Die Scampi-Schwanze gleichméaRig diinn mit den Kartoffelstreifen
umwickeln.

4 |n einer Fritteuse oder einem hohen Topf ausreichend Olivendl erhitzen
und die eingewickelten Scampi-Schwanze darin knusprig ausbacken.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Gorgonzola-Risotto auf vorgewarmte Teller verteilen und die Scampi in
Kartoffelkruste darauf anrichten. Mit Cocktailtomaten-Pesto und etwas
glatter Petersilie garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Rohmilch-Parmesan
ca. 460 g

Nr. 148003
ab 29,90 €
(€6,50/100 g)

Reiskocher-Vollautomat
Ohne Rihren
und Nach-

Natives Olivendl
extra virgen CAN VEY
0,75 Liter Flasche

Nr. 026L15 gielen
21,95 € Nr.407P01
(€29,27/11) 79,95 €

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/p/Dieser-echte-Rohmilch-Parmesan-gilt-als-bester-Italiens?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenoele-mallorcas?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/reiskocher-vollautomat-perfekte-zubereitung-von-risotto-bis-quinoa?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hoagex Grote,

RISOTTO VONGOLE E LIMONE
(ZITRONENRISOTTO MIT VENUSMUSCHELN)

Zutaten fiir 4 Personen

Vongole

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

2 Lorbeerblatter

100 ml Weilwein

1 kg TKVongole (Venusmuscheln)
Salz, Pfeffer

Risotto

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
3 EL Olivendl

300 g Risotto-Reis (Vialone Nano,
Carnaroli)

100 ml Weilwein
800 g Gemusefond
1 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer
Zitronenthymian
50 g Butter

AuBerdem

Agrimetto (sizilianisches
Zitronen-Olivendl)
Zitronenthymian

Zubereitung

Vongole

1 Schalotte und Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln und in
Olivendl glasig andiinsten. Lorbeerbldtter und WeilSwein zufigen
und aufkochen. Muscheln keinesfalls auftauen, sondern direkt
aus dem Gefrierfach in den Kochsud geben. Mit Salz und Pfeffer
warzen.

2 Unter geschlossenem Deckel 5 Minuten kochen. Das Mu-
schelfleisch aus den Schalen l&sen und einige Schalen fir die
Dekoration aufbewahren. Den Kochsud durch ein mehrfach
gefaltetes Passiertuch (ersatzweise Kiichentuch) filtern und die
Muscheln darin warm halten.

Risotto

1 Schalotte und Knoblauch schélen, fein hacken und in Olivendl
glasig andinsten. Risottoreis zufiigen und eine Minute unter
Rihren anbraten. Mit Weillwein abldschen. Sobald der Wein ver-
dampftist, nach und nach den Gemusefond zufligen. Mehrfach
umrUhren, damit nichts ansetzt.

2 Die Schale der Bio-Zitrone fein abreiben, den Saft auspressen
und nach 15 Minuten Kochzeit unter den Risotto riihren. Mit Salz
und Pfeffer gewlrzt weitere 3 Minuten kdcheln. Thymianblattchen
zupfen und mit der gewdirfelten Butter einrihren. Der Risotto
sollte eine flissig-cremige Konsistenz haben. Vom Feuer nehmen
und zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Agrimetto aus Sizilien
Natives Olivendl
(extra vergine) und
reiner Zitronensaft
Nr.200C03 y
23,95 €
(€9,58/100 ml)

Gemiise-Consommé Risottoreis Vialone Nano

2 Glaser a 720 ml Tkg /

RNR. 306G10 NL407P03 s |

14,95 € 895€ S

(€ 10,38 /11) & (
fil

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/agrimetto-aus-sizilien?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Risottoreis-Vialone-Nano?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-gemuese-consommes-aus-naturkraftbruehen-schnell-ohne-aufwand-feine-suppen-zaubern?depvar_index=%3cP306G03%3e%3c306G10%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Ossobuco

4 Kalbshaxen-Scheiben, 3 cm hoch,
je250g

Salz, Pfeffer

Mehl

2 EL Olivendl

2 EL Butter

2 Zwiebeln

2 Mohren

4 Stangen Sellerie
1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark
125 ml Weilwein
250 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt

4 reife Tomaten

3 Zweige Thymian

Risotto

30 g Rindermark aus einer Beinschei-
be (Rindermark ist zwar nicht unbe-
dingt erforderlich, es gibt dem Risotto
jedoch eine wunderbar samige
Konsistenz)

80 g Butter

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

300 g Risottoreis, Vialone Nano oder
Arborio

100 ml Weilwein

800 ml Rinderbriihe

1 g Safranfaden

Salz, Pfeffer

80 g Parmesan, frisch gerieben

Gremolata

5 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 EL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Blattgriin vom Staudensellerie

Zubereitung

Ossobuco

1 Kalbshaxen-Scheiben sauber parie-
ren, waschen, trocknen, salzen und
pfeffern. Mit Mehl einstauben, tber-
schissiges Mehl abklopfen. In Butter
und Olivendl in einer hohen Pfanne
auf jeder Seite bei mittlerer Hitze drei
Minuten anbraten, dann wieder aus
der Pfanne nehmen.

2 Zwiebeln pellen und fein hacken,
Mohren schélen und in Stifte schnei-
den. Staudensellerie sorgfaltig von
Faden befreien und in kleine Stticke
teilen. Das Gemdse im verbliebenen
Bratfett einige Minuten andunsten.
Knoblauchzehe schalen und in feine
Scheiben geschnitten zum Gemuse
geben.

3 Tomatenmark einrUhren, anbraten
und mit WeiBwein abldschen. Die
angebratenen Haxen-Scheiben,
Kalbsfond und Lorbeerblatt zuftigen.
Tomaten von Stangelansatzen befrei-
en und auf der gegeniberliegenden
Seite kreuzweise einschneiden. Einzeln
nacheinander in kochendem Wasser
10 Sekunden blanchieren, enthduten,
vierteln und entkernen. Tomaten mit
den Thymianblattchen zum Fleisch
geben. Haxen-Scheiben 1 %2 Stunden
zugedeckt schmoren und gelegent-
lich wenden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Guss-Tomatentopf
Ofenfestes Kochgeschirr aus
Gusseisen
Nr. 448X03
249,95 €

Safran
1g —
Nr. 22HO01 :
10,95 €

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

Risotto

1 Das Rindermark aus dem Knochen
dricken. 10 Minuten wassern, trock-
nen und fein hacken. Rindermarkw(r-
fel mit der Halfte der Butter im Risot-
totopf auslassen. Die fein gehackte
Schalotte und die in feine Scheiben
geschnittene Knoblauchzehe darin
hell andiinsten. Den Reis zufligen und
unter Riihren mit dem Holzloffel in 4
Minuten glasig werden lassen.

2 Mit dem Weilwein abldschen.
Sobald der Wein verdampft ist, unter
standigem Ruhren nach und nach die
heil3e Rinderbriihe angiefen und ko-
cheln lassen. Gelegentlich umrihren,
damit nichts ansetzt. Nach etwa 12
Minuten die in zwei EL Briihe aufge-
|6sten Safranfaden unterrthren.

3 Den Risotto nach 18 Minuten
Kochzeit vom Herd nehmen. Er sollte
eine cremig-flissige, nicht zu feste
Konsistenz haben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die restliche Butter
in Flockchen sowie den Parmesan
einarbeiten. Unter geschlossenem
Deckel weitere 5 Minuten neben dem
Herd ruhen lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Fur die Gremolata die gezupften Peter-
silienblattchen und die Knoblauch-
zehe sehr fein hacken. Mit der abge-
riebenen Zitronenschale mischen.
Haxen-Scheiben mit der Sauce auf
heilen Tellern anrichten. Gremolata
darauf streichen, mit Selleriebldttchen
garnieren und Risotto zu Portionen
geformt zufigen.

Hagen Grote Rinderfond
3 Glaser a 200 ml
Nr. 05H07

11,95 €
(€19,92/11)

ﬁ
Hogea Gt

., finder-fond



https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/staub-gusstopf-in-dekorativer-tomatenform?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bessere-fonds-rinderfondr?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/das-teuerste-gewuerz-der-welt-ist-safran-6?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H01%3e?depvar_index=%3cP22H01%3e%3c22H04%3e?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

Gemuse-Triffel- Poulardenbrust-Schnitzel in Par-
I Risotto mesan-Kruste auf Limetten-Risotto Risotto

N

. i ) y
Fischfilet in Rosmarin-Pecorino-
I Kruste auf Rotwein-Risotto

Schwarze
Paella

Chorizo-Paella
(Arroz con chorizo)

Rotbarben auf Artischocken-
| Risotto mit Petersilien-Pesto I

Iﬁdischer Safran-
Geflugelcurry

Scampi in Pancetta auf Gemuse-
Risotto mit Krustentiersauce

Hagen Grote GmbH
Romerstr. 14 - 5400 Hallein - C



https://www.hagengrote.at/p/Chorizo-Paella-Arroz-con-chorizo-1?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Fischfilet-in-Rosmarin-Pecorino-Kruste-auf-Orangen-Rotwein-Risotto?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Schwarze-Paella-1?refKey=DTkOdYkKv?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Scampi-in-Pancetta-auf-Gemuese-Risotto-mit-Krustentiersauce?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Indischer-Safran-Gefluegelcurry?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Gemuese-Trueffel-Risotto?refKey=InagIj9nx?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Rotbarben-auf-Artischocken-Risotto-mit-Petersilien-Pesto?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Poulardenbrust-Schnitzel-in-Parmesan-Kruste-auf-Limetten-Risotto?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/p/Schwarzer-Sepia-Risotto?refKey=t3nx1Tp7o?ref=Rezeptheft&subref=Risotto
https://www.hagengrote.at/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=Risotto

