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Rezept Safran-Risotto mit Vanille-Tomaten
Lokalzeit Stidwestfalen WDR Siegen
Bericht ,,Aphrodisierende Gewiirze & Krauter/Friihlingsgefiihle* mit Ines Wirth / Gewiirzsommeliére
Sendetermin 21.03.2022

Zutaten fir das Risotto:

2 Tassen Risotto-Reis, 6 Tassen heilRe Gefliigelbriihe, 2 kleine Zwiebeln gehackt, 1 Knoblauchzehe gehackt,
1 Tasse Weillwein, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer aus der Mihle, einige Safranfaden, 2 EL kalte Butter, 30 g
Parmesan gerieben

Zubereitung:

* Zwiebel und Knoblauch im Olivendl leicht anschwitzen.

* Reis einrtihren. Glasig diinsten und mit Weilwein abléschen.

*  Wenn der Wein durch den Reis aufgenommen wurde, nach und nach die heie Briihe angieen und
einkochen lassen.

« Salzen. Dabei immer wieder umrihren.

« Safranfaden in etwas Salz anmdrsern und in 2 EL Brihe aufldsen.

* Wenn der Reis bissfest ist, mit dem in Briihe aufgeldsten Safran, Salz und Pfeffer abschmecken.

* Das Risotto vom Herd nehmen. Kalte Butter sowie den Parmesan unterrihren.

* Das Risotto sollte leicht fliissig bis cremig sein.

Zutaten fur die Vanille-Tomaten:

4 Zweige Rispentomaten mit Grin (ca. 20 Tomaten), 1 EL Puderzucker, 2 EL Nussbutter/Butterschmalz,
Salz, 1 TL Gewulrzmischung aus geriebener Tonkabohne, Zimtbliten, schwarzen Pfeffer, Mark einer
Vanilleschote und Rosmarin, frische Fruhlingskrauter

Zubereitung:

* Nussbutter n einer Pfanne erhitzen und die ausgekratzte Vanilleschote zugeben.

* Tomaten noch an der Rispe in der Pfanne geben, mit Puderzucker bestauben und unter einem
Deckel bei kleiner Hitze garen.

* Salzen.

*  Fur die Gewlirzmischung Tonkabohne, Zimtbllite und schwarzen Pfeffer mahlen. Mit dem Mark der
Vanille und frischen Rosmarinblattern mischen und zum Schluss tber die Tomaten geben.

Risotto mit den Vanilletomaten anrichten und mit frischen Frihlingskrautern bestreuen.

Viel Spal’ beim Nachkochen
Ines Wirth | Gewlrzsommeliére
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