Safranrisotto

Safranrisotto

Zutaten fur 3-4 Personen
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit: 0 1 Std.
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Safranrisotto

Zutaten
300g Risottoreis
50 g Butter
1 Zwiebel, fein gehackt
2 dl trockener Weisswein
1 | Huhnerbouillon
1 Br Safranpulver oder einige Safranfaden
50 g Parmesan, gerieben

Zubereitung siehe Seite 102

Der Safran, das Gold Asiens, ist kostbar und muss teuer sein.
Ein billiger Verschnitt ist meistens mit Gelbwurz (Curcuma),
einem Ingwergewdchs, gestreckt. Safranfaden und auch |
-pulver entfalten ihr volles Aroma, wenn das Gew(irz vor der |
Verwendung eine Viertelstunde lang in heisser Bouillon ein-
gelegt und erst kurz vor der Garzeit in den Risotto gerihrt

wird.

Safran-Risotto passt gut zu Luganighe, etwa 45 Minuten ge- |
sottenen Schweinswrstchen, wie sie im Tessin und in Italien

erhaltlich sind. Als Ersatz eignen sich gebratene Cippollata.

Gehackte Zwiebel in Ol glasig werden lassen. Reis dinsten
und mit Prosecco abldschen. Wenn der Reis alle Flissigkeit
aufgenommen hat, eine Schopfkelle voller heisser Bouillon
einriihren und die besteckte Zwiebel dazugeben. Vor dem
Garpunkt den Reibkdse in den heissen Risotto rihren und
ganz zuletzt den Schlagrahm unterheben.

Es lohnt sich, den Mailénder-Risotto mit selber gemachter
- Hahnerbouillon (siehe Seite 70) zuzubereiten.
Er wird haufig mit Safran gewdrzt (siehe Seite 68).

Signora Fernanda verfeinert ihren Risotto mit 100 g gerie-
benem Parmesan von bester Qualitat und 100 g Butter. Aschi
schiittet (iber den ganz heissen, auf einer vorgewarmten Platte
angerichteten Risotto noch ein Glas Prosecco. Paolo, der
Apotheker aus Mailand, kochte zu seinen Lebzeiten in der
Wiirfel-Bouillon pro Person ein Markbein und dampfte den
Reis in Butter und Mark an. Viktor, der Fasnachtler, verfeinert
seinen Risotto am Schluss mit 100 g Mascarpone, damit er
cremig wird.
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