.a Rezepte > Mittagessen

Cremiges Risotto mit
gebratenem Radicchio, Birne
und Thymian-Walnuss-Broseln

Zeit gesamt

35min

Zutaten
fir 4 Portionen
Schalotten
Radicchio
Thymian, frisch
Walnusskerne
Birnen
Gemiisebriihe
Olivenal
Risottoreis
WeiBwein, trocken
Butter
Paniermehl
Lucker

Honig
Schlagsahne
Salz

Pfeffer, schwarz

Zubereitungszeit

35min

2 St.
1St
10g
4EL

2 St.
900 ml
3EL
300g
200 ml
2EL
50¢g
1TL
1TL
100 g

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, hohes GefaB, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Handriihrgerat mit

Schneebesen

1. Schalotten halbieren, schalen und klein wiirfeln. Radicchio waschen, trocken
schitteln und achteln. Dabei den Strunk nicht entfernen.

2. Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blatter von den Stielen streifen.
Walniisse grob hacken. Birnen waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die
Viertel in diinne Spalten schneiden.

3. In einem Topf Briihe erwarmen. In einem weiteren Topf 2 EL Olivenol auf mittlerer
Stufe erhitzen. Risottoreis und Schalottenwiirfel zugeben und ca. 2 Min. anschwitzen.
Mit WeiBwein abloschen, den Alkohol verdampfen lassen und mit 1 Schopfkelle heiBer
Briihe bedecken. Den Risotto nun auf kleiner Stufe unter gelegentlichem Riihren ca.

15 Min. kocheln und immer wieder Briihe nachfiillen, sodass der Reis stets bedeckt ist.

4. Inzwischen in einer Pfanne 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Walniisse,
Thymian und Paniermehl in der Pfanne schwenkend ca. 2 Min. goldbraun rosten, leicht
salzen und in einer Schiissel beiseitestellen.

5. In derselben Pfanne 1 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Radicchio mit ca. 1 TL
Zucker bestreuen und ca. 3 Min. karamellisieren. Danach auf einem Teller
beiseitestellen. In der Pfanne erneut 1 EL Butter auf mittlerer Stufe schmelzen und Birne
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mit Honig ca. 3 Min. braten.

6. Schlagsahne in einem hohen Gefal steif schlagen. Wenn der Risotto die gewiinschte
Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Risotto auf tiefe Teller geben. Die Sahne locker unterheben, mit Radicchio und Birnen
anrichten und mit den Thymian-Walnuss-Broseln bestreut servieren.

Guten Appetit!
Info: Die meisten Bitterstoffe des Radicchios sitzen tibrigens im Strunk und in den

weiBen Blattrippen. Wem er bisher immer zu bitter war, isst diese Teile einfach nicht mit
und entdeckt so vielleicht ein neues Gemiise fir sich.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 674 kcal
Kohlenhydrate 105¢
EiweiB 12g
Ballaststoffe 9g

Fette 20g



