Risotto "venere" mit Rotweln
und Tomaten
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Ein schwarzer Risotto mit "Venere Reis" aus dem Piemont. Ein
einmaliger, nussiger Risotto und alles ist schwarz, der Reis gibt
beim rihren die Farbe ab.

Schritt 1

Den Reis waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.Die
Zwiebeln oder Schalotten in feine Wirfel schneiden.Die Tomate
in feine Wurfel schneiden. Die Gemusebrihe aufkochen.

Schritt 2

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten oder
Zwiebeln kurz anschwitzen den Reis dazugeben und rihren, die
Tomatenwaurfel dazu und rihren, den Rotwein dazu geben und
rihren bis die Flussigkeit verdampft ist. Nach und nach die
Gemusebrihe dazu geben und rihren, immer so, dass die
Flussigkeit verdampft ist. Bei mir sind es "15 Mal" auffillen der
Brihe. Vor dem letzten Auffillen die Butter mit unterriihren.
Ganz zum SchluR den Parmesan unterriihren. Das Ganze sollte
45-50 Minuten kdcheln und gerihrt werden. Zum Schlu3 mit
dem Fleur de Sel abschmecken. Guten Appetit.

Schritt 3
Der Venere Reis ist festkochend. Der Risotto schmeckt
auBergewohnlich und herzhaft nussig.
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Anzahl Personen

2

Dauer

30 Min.
Zubereitungszeit
30 Min.
Schwierigkeitsgrad
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Zutaten

250 gr. Venere Reis aus
dem Piemont

1 1 Gemisebrihe

1 St. Tomate groB ca. 2
geh. EL

1 EL Olivenol

1 EL Butter

1/2 TL Fleur de Sel -nach
Geschmack-

50 gr. Parmesan frisch und
fein gerieben

0,2 | Rotwein, einen Guten
evtl. aus dem Piemont

2 St. Schalotten oder auch
kleine rote Zwiebeln
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