PERLGRAUPENRISOTTO

Sara Rieck

Widmanns Alb.leben in Zang bei Heidenheim (Brenz)

2 Portionen | 2 Stunden 30 Minuten | Plrierstab, Aufschnittmaschine oder
Gemusehobel, Metallringe als Frittier-Hilfe

ZUBEREITUNG

Fur die Gemusebriihe:

Das Gemuse grob schneiden und mit den GewUrzen und dem Salz in einen groBen Topf
geben. Mit Wasser auffillen, aufkochen und ca. 45 Minuten leicht kdcheln lassen. Am
Ende der Kochzeit die Brihe durch ein feines Sieb passieren.

Fur das Risotto

Die Schalotte wurfeln und anschwitzen, Graupen anrdsten, salzen, mit Gemusebrihe
abléschen und aufgieen. Die Zitronenzeste dazugeben und das Risotto kochen, bis die
Flussigkeit aufgenommen ist. Dann mit der Miso-Paste abschmecken. Zum Schluss wei-
Be Bohnen mit einer Prise Salz und Ol piirieren und zum Binden vom Risotto unterheben.

Fir den geschmorten Rotkohl i
Den Rotkohlin feine Spalten schneiden und mit Salz und Ol einreiben. Bei 170°C Umluft
fur 30 Minuten schmoren lassen.

Fur die karamellisierte Birne

Die Birnen schalen und in Brunoise® und Spalten schneiden. Dabei die Abschnitte in
Wasser zu einem Fond auskochen. Dann den Zucker karamellisieren und anschlieBend
mit Birnenfond abldéschen. Zuletzt die Birnen in der Pfanne anschwitzen und im Karamell
einlegen.

Fur das Feldsalat-Pesto
FUr das Pesto alle Komponenten abwiegen und mixen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur den Pastinakenschaum

GewdUrfelte Schalotte glasig anschwitzen. Die Pastinaken in kleine Wrfel schneiden,
leicht dlnsten, salzen und mit WeiBwein abléschen. Mit GemUsebruhe bedecken und
weich kochen. AnschlieBend pUrieren, Aqua Faber separat aufschlagen. Zuletzt das Pasti-
nakenpuree nach und nach vorsichtig unterheben.

Fur die Pastinakenchips
Pastinaken in dinne Scheiben auf der Aufschnittmaschiene schneiden.
Diese vorsichtig um Metallringe legen und anschlieBend im Fett frittieren.

ZUTATEN

Gemusebriihe

3 L Wasser

4 Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

¥ Stange Lauch

2 Pastinaken

4 Stangel Petersilie
2-3 Lorbeerblatter
1 TL schwarze Pfefferkdrner
6 Wacholderbeeren
30 g Salz

Risotto

400 ml GemUsebrthe

160 g Graupen

1 Schalotte

Zeste von einer halben Zitrone
5 g Miso-Paste

30 g WeiBe Bohnen

20 g Sonnenblumendl

Geschmorter Rotkohl
¥ kleiner Kopf Rotkohl
Salz

25 g Haselnusskernol

Karamellisierte Birne
450 g Abate Birne

25 g Zucker

50 g Wasser

Feldsalat-Pesto

35 g Feldsalat

17 g Haselntsse

20 g Haselnusskernél

1 kleine Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Pastinakenschaum

1 Schalotte

75 g Pastinake

15 g WeiBwein

1 Prise Salz zum Abschmecken

200 g Aquafaba von weien Bohnen

Pastinakenchips
150 g Pastinake
250 g Sonnenblumendl

*Brunoise = Fachbegriff fur eine
Schneideart von Gemuse.
Hierbei wird das Gemuse in sehr
kleine Wrfel geschnitten.



