K OCHMOMENTE

DEINE KOCHSCHULE.

Rezept Telegraph #21
Zitronenrisotto mit Kardamomkarotten

Zutaten fur 4 Personen:

1,1 Gemiisebriihe, 1 Zwiebel, 1 Biozitrone, 90 g Butter, 250 g Risottoreis,

400 g Karotten mit Griin, 3 griine Kardamomkapseln, 4 Pimentkorner, 2 EL Butter
3 EL helle Sojasauce, 50 g entsteinte griine Oliven, 4 EL Ahornsirup,

2 Bund glatte Petersilie, 100 g Blauschimmelkase

Zubereitung:

Fiir das Risotto die Briihe erhitzen und warmhalten. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Die Zitrone heil® waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. In
einem Topf 1 EL Butter aufschaumen lassen. Die Zwiebelwdirfel darin glasig

diinsten. Den Reis dazugeben und kurz mit andinsten. Mit etwas Briihe abléschen.

Das Risotto 18-20 Minuten bei mittlerer Hitze unter Riihren kocheln lassen,

dabei immer wieder etwas Briihe dazu giel3en, sobald die Fliissigkeit vom Reis
aufgenommen wurde.

Flr das Karottengemiise die Karotten putzen, dabei etwas Griin stehen lassen.

Die Karotten schalen und je nach Dicke langs halbieren oder ganz lassen.

Die Kardamomkapseln mit einer Messerklinge zerdriicken und die schwarzen

Samen herauslosen. Kardamomsamen und Piment im Morser fein zerstolRen.

In einer weiten Pfanne 2 EL Butter zerlassen. Die Karotten darin 2 Minuten bei mittlerer
Hitze anbraten (die Butter darf dabei ruhig etwas braunen). Gewiirze, 50 ml Gemusebriihe,
Sojasauce und etwas Salz dazugeben und die Karotten zugedeckt 5-8 Minuten garen,

bis sie bissfest sind. Die Oliven grob hacken. Den Ahornsirup zum Karottengemiuse gieRRen,
die Oliven dazu geben und die Karotten offen 1-2 Minuten glasieren, bis sie vom Sirup
uberzogen sind. Dann die Karotten mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken.

1 TL Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft und die Petersilie unter das Risotto riihren und mit
Salz, Pfeffer und evtl. 1 weiteren EL Zitronensaft abschmecken.

Die Ubrige Butter unterriihren, bis das Risotto schon cremig ist. Den Blauschimmelkase in
4 Portionen teilen. Das Risotto auf Tellerverteilen, die Karotten und den Kase Darauf
anrichten



