HAUPTGERICHTE MIT KARTOFFELN, RE1s, NUDELN & GEMUSE
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Gorgonzolarisotto mir Radicchio und Lammfilets

Fiir 4 Personen

500 ml Gefliigelfond
1 Zwiebel

2 EL Olivenol

100 g Risottoreis

2 EL Butter
200 g Lammfilet

4 EL Olivenol, 2 EL Aceto
balsamico, Salz und Pfeffer

100 g Gorgonzola

2 Birnen (z.B. Williams Christ)

50 g Radicchio

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

erhitzen. Inzwischen

schilen, in feine Wiirfel schneiden und in

glasig diinsten.

dazugeben und ebenfalls glasig diinsten. So viel heiBen Gefliigelfond zum
Reis geben, dass dieser gerade bedeckt ist. Alles bei milder Hitze offen
unter stindigem Rithren kécheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit voll-
stindig aufgenommen hat. Immer wieder so viel heiBen Gefliigelfond
angieflen, dass der Reis gerade bedeckt ist, und unter stindigem Riihren
einkdcheln lassen. Dies so lange wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist.
Inzwischen

in einer Pfanne zerlassen und

darin von allen Seiten ca. 5 Minuten braten. Herausnehmen, etwas ruhen
lassen und schrig in Scheiben schneiden.

verrithren und die Lammscheiben darin ca. 15 Minuten marinieren.
entrinden und in kleine Wiirfel schneiden.

waschen und vierteln, die Kerngehiuse herausschneiden und die Birnen
in schmale Spalten schneiden.

putzen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Wenn der Risotto fertig ist, den Gorgonzola und den Radicchio unter-
mischen. Den Risotto mit den Lammscheiben und den Birnen anrichten.

Mein Tipp:

Das Kochen eines Risottos erfordert etwas Geduld. Der Reis darf nur ganz
langsam quellen, damit die Reiskirner ihre Stirke abgeben kénnen, ohne da-
bei zu zerfallen. Nur so bekommr der Risotto seine schone cremige Konsistenz.




