LA FONTANA

RISTORANTE & BAR

Riso Carnaroli Acquerello,
Rote Bete, marinierte Forelle
und Buscion-Kase

Ein Rezept von unserem Chef Carlo Ponti Greppi

Riso Carnaroli Acquerello, Rote Bete,
marinierte Forelle und Buscion-Kase

Rezept fiir 4 Personen

ZUTATEN FUR DEN RISOTTO

360 g Riso Carnaroli, unsere Empfehlung: wahlen Sie die Selektion “Acquerello”
50g fein gehackte Schalotte

0.1dl Weisser Merlot aus dem Tessin

121  Gemisebrihe

100ml Rote-Bete-Saft

300 g gewtrfelte marinierte Lachsforelle
120 g cremiger Biiscion-Kase

30g geroOstete Vallemaggia-Brotcroutons
50¢g  Grana Padano DOP (Parmesankése)
50g Butter

30g  Olivendl, moglichst DOP

Grobes Kristallsalz ,Maldon“ oder dhnliches
Salz und Pfeffer nach Belieben

ZUTATEN FUR DIE MARINIERTE LACHSFORELLE
2 Lachsforellenfilets (ca. 500 g)

200 g grober Rohrzucker

200 g grobes Salz

Schale einer halben Orange

Schale einer halben Zitrone

1g gemahlener weisser Pfeffer

Halber Bund Dill und Kerbel



ZUBEREITUNG

Die Forellenfilets gut mit Kiichenpapier abtrocknen und mit einer Fischzange
die Griten entfernen. In einer Schiissel die Forellenfilets vorsichtig mit allen
Zutaten flr die Marinade mischen und sie fiir ca. 3 Stunden abgedeckt mit der
Fleischseite nach unten in den Kiithlschrank stellen. Anschliessend die Filets mit
der Hautseite nach unten drehen und sie weitere 2 Stunden im Kiithlschrank
marinieren lassen. Nach Abschluss dieses Prozesses die Forellenfilets mit
Kichenpapier abtrocknen und dabei darauf achten, das gesamte Salz und den
Zucker zu entfernen. Auf einem Rost im Kihlschrank tiber Nacht trocknen
lassen. Am nichsten Tag die Haut von der Forelle entfernen, in Wiirfel
schneiden und mit etwas Olivenoél betraufeln.

ZUBEREITUNG DES CREMIGEN BUSCION-KASE

In einer Schiissel den Biiscion-Kise mit etwa 30 g Sahne geben und gut
verriihren bis eine glatte, cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
einem Spritzer Olivendl abschmecken. Den Inhalt in eine Spritztiite fillen und
im Kihlschrank aufbewahren.

ZUBEREITUNG DES RISOTTOS

Die Gemisebriihe zum Kochen bringen. 20 g gutes Olivendl in der Pfanne
erhitzen, die Schalotte dazugeben und schmoren, bis sie simig aber nicht
braun ist. Nun den Reis hinzufiigen und so wenden und rihren, dass er mit
dem Fett tiberzogen ist. Den Weisswein hinzugeben und unter stindigem
Riithren vollstandig verdampfen lassen. Anschliessend immer ein bis zwei Kellen
heisse Briihe hinzugeben und unter Rihren fiir etwa 15-16 Minuten kochen
lassen. Den Rote-Bete-Saft hinzufiigen und aufkochen lassen. Den Topf von
der Flamme nehmen und den Risotto mit Parmesan, Butter und Olivenol
anreichern. Salzen und pfeffern. Je nach Konsistenz mit Briihe auffillen.
Den Risotto auf einem flachen Teller anrichten, nach Belieben den cremigen
Biiscion-Kése hinzufiigen, mit einem Loffel die marinierte Forelle und die
Brotwiirfel verteilen, mit Dillspitzen garnieren.

DER TIPP VOM CHEF FUR VEGETARIER UND VEGANER

Fir unsere vegetarischen Freunde, die nicht auf ein fantastisches Risotto
verzichten mochten, empfiehlt der Chef, das Rezept beizubehalten, aber den
Lachs durch gesalzene Pekannusskerne zu ersetzen, um dem Risotto eine
kraftigere Note zu verleihen. Soll der Risotto flir Veganer sein, passen wir
das Rezept an, indem wir alle Zutaten tierischen Ursprungs entfernen und m

anstelle des cremigen Biiscion eine mit Thymian und gesalzenen Pekanniissen I_n r 0 N Tn Nn
angereicherte vegane Frischkisesorte verwenden. Die Vallemaggia-Brotwiirfel “ RISTORANTE & BAR

werden durch frittierte Tapioka-Chips ersetzt, um eine knusprige Komponente
hinzuzuftigen. Fertig ist auch der wohlschmeckende, vegane Risotto.
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