Gefullte Risotto-Ballchen

Zutaten

400 g Risotto-Reis, 300 ml trockener Weiltwein, 2 klein gehackte Zwiebel, ca.
1,5 | Gemisebriihe, 70 g Butter, 100 g Parmesan, Salz Pfeffer

Kase zum Fillen z. B. Fontina, Semmelbrosel, Ol zum frittieren

Grundrezept fur Risotto

Am besten ist das Risotto am Vortag zuzubereiten. Und gut auskihlen zu lassen.
Zwiebeln putzen und klein hacken. In einem grof3en Topf etwas Olivendl
erhitzen und die Zwiebel 4 Min. darin weich anschwitzen lassen.
Wahrenddessen den Wein entkorken und die Brihe bereitstellen. Nach den 4
Min. den Reis dazugeben und ca. 1 Min. glasig schwitzen, das Ganze mit den
Weilwein abldschen und diesen einkochen lassen, wéahrend man standig
umrihrt. Das Risotto sollte dabei leise blubbern, also nicht auf voller Flamme
kochen, sonst werden die Reiskdrner aullen zu schnell gar. Ist der Wein fast
ganz eingesogen (es "steht" kein Wein mehr tiber der Reismenge) wird ein
Suppenloffel heiBe Briihe dazugegeben und wieder weitergerihrt, bis dieser
eingesogen ist. Das Rlhren nicht vergessen (erst dadurch wird das Risotto
richtig cremig). Das Ganze ca. 15 - 20 Min. immer wieder wiederholen, dann
probieren. Der Reis sollte noch ein ganz wenig Biss haben, aber eben nicht zu
viel. Falls n6tig, noch etwas Briihe hinzufiigen und weiterrlhren, bis die
gewdlinschte Bissfestigkeit erreicht ist.

Dann das Risotto vom Herd nehmen. Salzen und pfeffern. Die Butter und den
Parmesan kraftig unterriihren und - ganz wichtig - den Deckel auf den Topf
legen und das Ganze noch 2 - 3 Min. stehen lassen. Nochmals kurz umrihren
und sofort servieren.

Nachdem der Risotto abgekdhlt ist, den K&se in 1 x 1 cm Wirfel schneiden. Ein
walnussgrofRes Stuck Risotto um einen Késewdrfel zu einer Kugel Formen.

In Paniermehl wenden in goldbraun in heiRen Ol frittieren.

Dazu empfehlen wir aus unserem Onlineshop einen erlesenen Prosecco:

http://wein64.de/Villa-Armellina-Mia-Prosecco-Valdobbiadene-Superiore-
DOC-
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