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Barlauch-Risotto: Leckeres Rezept fiir den Fruhling

Das Rezept fiir Barlauch-Risotto von SWR4 Koch Jorg llzhofer ist lecker, cremig
und kommt mit nur wenigen Zutaten aus. Die Barlauch-Saison hat begonnen,
der Frithling kann kommen.

Portionen: 6
Schwierigkeitsgrad: mittel
Koch/Kochin: Jorg llzhofer

Zutatenliste flir das Barlauch-Risotto:

e 3 EL Olivenol

e 4 Schalotten (feine Wiirfel)

e 2 Tassen Risotto-Rundkornreis

e 0,11WeiRwein

e 7 Tassen Fleisch- oder Gemiusebriihe
o 100 g Parmesan (frisch gerieben)
e Salz

o Pfeffer

e Zitronenabrieb

o 60 g Butter

e 4 EL frisch geschnittener Barlauch

Zubereitung:

Die Schalotten-Wtrfel im Olivendl in einer groRen Pfanne mit hohem Rand nur
glasig und ohne Farbe andinsten. Den Risotto-Rundkornreis hinzugeben und
ebenfalls kurz glasig anschwitzen.

Tipp: Achten Sie auf die Packungsbeschreibung! Je ldnger der Risotto-Reis
gelagert wurde, desto besser ist er. Und: Den Reis nicht waschen! Durch das
stdndige Riihren wird die Stdrke um das Reiskorn frei und dadurch wird das
Risotto schon cremig!

Nun mit dem WeiBwein (zum Beispiel Kerner) abléschen.

Tipp: Wenn Sie den Wein weglassen mochten, kénnen Sie auch nur Briihe verwenden.

Mit der heilen Brithe auffiillen, bis der Reis bedeckt ist.

Tipp: Die Briihe muss unbedingt heif$ sein! Wenn Sie kalte Fltissigkeit zugeben, wird dar
Garprozess beim Reis gestoppt und er bleibt hart!
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Wahrend der Garzeit von zirka 20 Minuten immer wieder mit heilRer Brithe auffiillen
und stetig ruhren.

Tipp: Wenn die Fliissigkeit aufgesogen und der Reis noch etwas sdmig ist, dann ist das
Risotto fertig. Der Reis sollte aufSen cremig und innen noch leicht bissfest sein.
Den Parmesan reiben. Je feiner der Kase gerieben ist, desto besser vermischt er sich

mit der Briihe.

Jetzt noch die Butter gemeinsam mit dem Parmesan unter den Reis einarbeiten und
je nach gewlinschter Konsistenz noch Brithe oder etwas mehr Parmesan hinzugeben.

Zum Schluss mit dem Barlauch, etwas WeiBwein und frisch geriebener
Zitronenschale abschmecken.

Tipp: Sie konnen als Variante auch noch fein geschnittene, getrocknete Tomaten
unterriihren!
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