» Die Kuichenschlacht — Menii am 13. Mai 2021 =
Vegetarische Kiuiche mit Cornelia Poletto

Fir das Risotto:

200 g Risotto-Reis (Carnaroli)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan

30 g Butter

225 ml Pilzfond

250 ml Gemusefond

70 ml trockener WeilRwein (Riesling)
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROF
TIPP

Fur die Frankfurter Grie SoR:

150 g Griine-Sauce-Krauter (Pimpinelle,
Petersilie, Kerbel, Kresse, Schnittlauch,
Sauerampfer, Boretsch)

50 ml Gemusefond

Y TL Natron

Fir die Rote-Bete-Heidelbeer-Creme:
1 kleine vorgegarte Rote Bete

125 g Heidelbeeren

1 EL Rote-Bete-Pulver

Fur die Wildkrauter:

25 g Wildkrautermischung mit Kresse
und essbaren Bliten

1 Zitrone

5 g Pinienkerne

1 TL Olivendl

Silvio Orro

Risotto ,,Wald & Wiese“ mit Frankfurter Grie SoR, Rote-
Bete-Heidelbeer-Creme, Wildkrautern, Pilzen und
Petersilienwurzel-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Pilzfond in einem Topf erwdrmen. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit ca. 1 Teel6ffel Butter
anbraten. Reis dazugeben und mit heillem Pilzfond aufgieRen. Alles
zusammen aufkochen lassen, dann Weillwein hinzugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kocheln lassen. Gegenlicht schwenken,
aber nicht rihren. Bei Bedarf etwas Wasser oder mehr Fond zugeben.
Parmesan reiben. Wenn der Reis gar und die Flissigkeit verkocht ist von
der Flamme nehmen und Parmesan und restliche Butter hinzugeben.
Risotto abgedeckt fur ca. 2 Minuten ziehen lassen und dann vorsichtig
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto nicht konstant riihren, damit der Reis nicht an Starke verliert
und das Korn Zeit hat durchzuziehen.

Fond in einem Topf erwarmen. Alle Krauter abbrausen und
trockenwedeln. Zusammen mit Natron und warmen Fond in einen Mixer
geben und anschlieRend unter das fertige Risotto ruhren.

Heidelbeeren abbrausen und trockentupfen. Einige Heidelbeeren fir die
Garnitur beiseitelegen. Restliche Beeren, Rote Bete und Rote-Bete-
Pulver cremig purieren.

Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrésten. Wildkrautersalat
waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Wildkrauter mit 1 Teelt6ffel Zitronensaft und Olivendl
vermengen und als Garnitur verwenden.



Fur die Pilze:

40 g Samthauben, alternativ
Buchenpilze

20 g Goldkappchen, alternativ andere
kleine Pilze

10 g Zitronensaitlinge, alternativ andere
kleine Pilze

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Petersilienwurzel-Chips:
2 Petersilienwurzeln

Neutrales Ol, zum Frittieren
Feines Salz, zum Wirzen
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Goldkappchen und Samthauben ggf. putzen und in etwas Butter
anbraten. Mit Salz wirzen. Zitronenseitlinge ggf. putzen und roh als
Garnitur verwenden.

Petersilienwurzel schalen und mit dem Gemuseschaler in feine Streifen
schneiden. Auf ein Klichenpapier legen. Fett in der Fritteuse erhitzen und
die Petersilienwurzelstreifen goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und direkt salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



