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Bjorn Freitag kocht grenzenlos kostlich -
Verona und die norditalienische Region Venetien

Risotto all’Amarone
Rezept von Marco Segattini

Der Klassiker der italienischen Kiiche - anstelle des Weiweins wird der schwere
veronesische Rotwein ,Amarone®“ verwendet. Gemeinsam mit hochwertigem
Rundkornreis und dem typischen Monte Veronese Kdse verbinden sich die Aromen der
Region zu einem cremigen Gericht.

Zutaten:

* 200 g Nano-Vialone Reis

* 200 ml Amarone-Wein

« (Ca. 600ml Gemiisebriihe

* 40 g Monte Veronese kdse
* 40 g Butter

* Petersilie

* 1ELOlivendl
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Zubereitung:

e Den Risottoreis in Butter und/oder Olivendl kurz anschwitzen, anschliefend
den Rotwein eingiefien.

* Den Rotwein bei starker Hitze so lange reduzieren, bis er leicht karamellisiert.
Dabei durchgehend riihren.

* Mit Gemiisebriihe auffiillen. Die Briihe sollte etwa zwei Zentimeter iber dem
Risotto stehen.

* Parmesan, gehackte Petersilie und Butter hinzugeben.

* Einen Schuss Olivendl dazugeben und mit gemahlenem schwarzen Pfeffer
wirzen.

* Das Risotto bei geringer Hitze cremig riihren.

* Zum Schluss anrichten und noch ein weiteres Mal mit schwarzem Pfeffer

nachwirzen.

Tipp: Fiir den besonderen Touch noch etwas Triiffel beim Servieren auf das Risotto

reiben.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2022 Seite 2 von 2



