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RISOTTO

»CASARSA E CAPRA«

Seit der Renaissance wird in der nordita-
lienischen Poebene Reis kulfiviert. Risofto
findet sich daher auf fast jeder italienischen
Speisekarte vom Norden bis in den Stden.
Risotto wird oft als Primi gereicht oder als
Beilage zu Fisch- oder Fleischgerichten ser-
viert. Risotto mundet in der Urversion, nur
mit Parmesan und etwas Butter angereicht,
kann aber auch mit den verschiedensten
saisonalen Gemusen, Meeresfrichten, mit

2509 gruner Spargel aus
Casarsa della Delizia,
gewaschen und geschalt
(Spargelkopfe beiseite-
legen)

2509 Vialone Nano Risoftoreis
von der Riseria Campanini
aus Mantua

1 kleine Zwiebel oder
Schalotte

1-151 Wasser (je nach Gardauer
des verwendeten Reises)

1EL natives Olivendl aus dem
Karst von der Azienda
Agricola Parovel aus
San Dorligo della Valle

1Glas Vespaiolo-WeiBwein vom
Weingut Maculan
509 halbfester Ziegenkase

»Zuvex (Seite 26), grobes
Meersalz aus Piran,
frisch gemahlener Cube-
ben-Stielpfeffer

Fleisch oder Innereien erganzt (z. B. Wir-
belfleisch- oder Hihnerleber-Risotto aus
Venedig) und als exzeptioneller Haupt-
gang serviert werden. Wichtig sind nur die
Verwendung von hochqualitativem Mittel-
kornreis und das bestandige Ruhren wah-
rend der Zubereitung. Somit ein Gericht,
das zwar keine groBRartigen Kochklnste
bendtigt, aber Aufmerksamkeit wahrend
der Zubereitung fordert.
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REZEPT

ZUBEREITUNG

Das Wasser zum Kochen bringen, die »Zuve«-Paste ein-
ruhrenund fur einige Minuten aufkochen lassen, bis eine
Gemusebruhe entsteht. Die »Zuve« hat zwar gentigend
geschmackliches Eigenleben fur das Risotto, Perfek-
tionisten kénnen aber die in circa 3 Zentimeter lange
Stlcke geschnittenen Spargelabschnitte mitsimmern
lassen und die aromatisierte Gemusebruhe anschlie-
Rend durch ein Sieb gieRen. Den Topf mit der heiBen
Bruhe von der Herdplatte entfernen und abdecken,
damit die Bruhe nicht auskuhlt.

Die kleingehackte Zwiebel in heiem Olivendl kurz an-
schwitzen, den gut gewaschenen Reis hinzufigen und
beigroBer Hitze unter standigem Ruhren glasig werden
lassen. AnschlieBend mit einem Schopfloffel Brihe an-
gieRen und so lange ruhren, bis der Reis die Flussig-
keit aufgesaugt hat. Es darf sich am Topfboden nichts
ansetfzen. Diesen Vorgang in den nachsten 6 Minuten
wiederholen und dann erst die Spargelstticke unter-
mengen. Im letzten Drittel der Garzeit (Garzeit beim
Reis meiner Wahl circa 20 Minuten) nach Geschmack
salzen. Achtung: Bitte an den hohen Salzgehalt des
Ziegenkases denken!

Nun Weiwein und Spargelkdpfe zugeben und unter
behutsamem Ruhren - die zarten Spargelkopfe sollten
ganz bleiben - mit der restlichen Brihe aufgieRen, bis
der Reis die gewunschte Konsistenz hat und das Risotto
eine cremige all'onda-Welle im Topf zieht.

Die Halfte des grob geriebenen Ziegenkdases in das fer-
fige Risotto einrihren und kurz nachziehenlassen. Den
restlichen Kase in einer Schale zum Risotto reichen und
das Gericht mit Cubeben-Stielpfeffer* aus der Pfeffer-
muhle und etwas Olivendl verfeinern. Dazu serviere
ich Ciabatta.

Als passende Weinbegleitung empfiehlt sich der gerade
erstandene Vespaiola-Wein oder ein eiskaltes Castel-
lo-Bier direkt aus der Flasche von der benachbarten
Birrificio San Giorgio. Letzteres ist in fast jedem Super-
markt Norditaliens erhaltlich.
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