Rotes Zwiebelrisotto mit
Traminergelee und Gorgonzola

Gorgonzola Er ist einer der
bekanntesten Kése aus Ita-
lien und wird aus Kuhmilch
zubereitet, indem dem Kase-
bruch Penicillium-gorgon-
zola-Edelpilzkulturen beige-
fiigt werden. Durch das Ein-
stechen des Kaselaibes mit
Nadeln und die damit ver-
bundene Sauerstoffzufuhr
wird die Entwicklung der ty-
pischen griinen Schimmel-
dderung des Késeteiges ge-
fordert. Der Kése reift zwi-
schen zwei Monaten und
einem Jahr, wobei die Rinde
des Laibes immer wieder mit
Salzwasser gewaschen wird.
Sie ist in der Regel von rotli-
cher Farbe und wird von
grdaulichen Schimmelflecken
unterbrochen. Wenn die
Rinde braunlich ist, weist
dies auf eine zu lange Lage-
rung hin. Der Geschmack ist
je nach Alter wiirzig bis pi-
kant und weist eine leicht
siifie Note auf.
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Zutaten fiir 6 Portionen

2 Schalotten

2 EL Olivendl
200 g Risottoreis
60 ml Weifiwein
11 Hithnersuppe
Butter

3 EL Parmesan
Zitronensaft
Salz

Pfeffer

100 g Gorgonzola

GELEE

2 g Agar-Agar
125 ml Wasser
125 ml Traminer

ZWIEBEL-CONFIT

3 rote Zwiebeln

3 EL Olivenol

1 EL Honig

250 ml trockener Rotwein
250 ml Portwein

Zuerst das Gelee zubereiten: Agar-Agar in Wasser 1 Minute
kochen, Traminer zugieBen. Eine Tasse oder ein Blech mit
flachem Boden im Format von ca. 30 x 40 cm mit Frisch-
haltefolie auslegen. Geleeansatz darauf gieBen und kiihlen.
Vom Gelee sechs Scheiben mit einem Durchmesser von

ca. 10 cm ausstechen.

Fir das Confit Zwiebel schélen, kleinwiirfelig schneiden und
in Olivendl anschwitzen. Honig einriihren, mit Rot- und Port-
wein aufgiefien und so lange kdcheln, bis die Fliissigkeit
verdampft ist.

Fir den Risotto die Schalotten schalen, fein hacken und in
Olivenol anschwitzen. Risottoreis einrithren, glasig an-
schwitzen und mit Weifwein abloschen. Reis ganz sanft
unter standigem Rihren kocheln. Immer so viel Hithner-
suppe zugiefien, dass der Reis mit Flissigkeit bedeckt
bleibt. Reis auf diese Weise bissfest kdcheln (dauert ca. 18
Minuten). Zwiebelconfit nach Geschmack einriihren. So viel
Butter einrlihren, dass der Risotto cremig wird. Mit Parme-
san, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Teller geben, mit Gelee und diinnen Scheiben
vom Gorgonzola belegen. Zum Finish eventuell ein wenig
von bestem Olivendl auf die Teller traufeln und/oder Schaum
von einer weiflen Sauce wie auf Seite 86 beschrieben.




Lammrucken mit grunem Curry,
Sellerie und Couscous

Lamm Lammfleisch stammt
in der Regel von Jungtieren
mit einem Alter von 3 bis 6
Monaten. Das Fleisch hat
wenig Fett, ist zart und
mild-wiirzig im Aroma.
Fleisch von dlteren Tieren
ist oft so herzhaft im Ge-
schmack, dass es von vielen
Genieflern nicht mehr als

angenehm empfunden wird.

Fleisch von jliingeren Lam-
mern ist oft so ausdrucks-
schwach, dass es nur
schwer als Lammfleisch er-
kannt werden kann. Zur
Orientierung beim Kauf: Je
diinkler das Fleisch und je
staker marmoriert, desto
alter war das Lamm.
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Zutaten fiir 6 Portionen

1,2 kg Lammriicken
Salz

Pfeffer

Olivenol

Butter
Zitronenkonfitiire*

SELLERIEGEMUSE
2 Paprika (rot oder gelb)
Olivenol

3 Stangen Sellerie
Salz

1 Schalotte

60 ml Weifiwein

2 Thymianzweige
1 Zitrone

griine Currypaste
Pfeffer

Couscous

100 g Couscous
Olivenol

Salz

Pfeffer
Zitronensaft

* Im gut sortierten
Lebensmittelhandel erhdltlich

Fir das Gemuse Paprika rundum mit Olivenol bestreichen,
in den Backofen legen und bei 180 °C braten, bis die Haut
Blasen wirft und sich abziehen lasst. Paprika schalen und
putzen. Einen Paprika in Rauten oder ca. 5 mm breite Strei-
fen schneiden, den zweiten Paprika in sehr kleine Wirfel
schneiden (dieser wird fir den Couscous verwendet).

Von der Sellerie die Faden ziehen, Sellerie waschen, in
ca. 1 cm breite Stlicke schneiden, in Salzwasser iberko-
chen, abseihen, eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.

Schalotte schalen und fein hacken. In einem Topf einen klei-
nen Schuss Olivenol erhitzen, Schalotte anbraten, Sellerie
zugeben und anschwitzen. Wei3wein zugiefien, Thymian-
zweige zugeben und die Sellerie bissfest diinsten. Ein paar
Minuten nach der Sellerie die Paprikastreifen in den Topf
geben. Kurz vor dem Anrichten Currypaste einrithren und
das Gemise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Couscous wie auf der Verpackung beschrieben aufquellen
lassen. Paprikawdrfel in Olivenol leicht anschwitzen und mit
Couscous vermischen. Couscous mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken, evtl. auch feinst gehackte Petersilie
einrihren.

Lammricken salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit Oli-
venol auf allen Seiten kurz anbraten. Lammriicken in den
vorgeheizten Backofen schieben und bei 180 °C braten, bis
eine Kerntemperatur von ca. 55 °C erreicht ist. Fleisch nach
dem Braten im Backofen bei 60°C noch ein paar Minuten
rasten lassen.

Lammriicken portionieren. Ca. 3 EL Butter bis zum Auf-
schaumen erhitzen, Lammfleisch in der Butter wenden, auf
Teller geben und mit Zitronenkonfitiire garnieren. Gemise
und Couscous als Beilagen geben.






