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SCHMECKT
1 PERCEKT

Rezept von Lisl Wagner-Bacher

Gerstenrisotto mit Lauch, roten Riiben und
gerauchertem Aal

45 Minuten / aufwendig

Zutaten fiir 6 Personen

150 g gerducherter Aal, 60 g geschliffene Perlgraupen, 2 Schalotten (klein gewdirfelt), 500 ml
Gemisefond, 2 Stangen Lauch, 1 TL Senfkdrner (eingeweicht), 2 EL Schnittlauch, Salz,
Cayennepfeffer, Spritzer Verjus, 2 EL Butter, etwas geriebener Bergkdse, 2 gekochte rote
Riben, eiskalte Butter.

WeiBes Balsamdressing: 150 g weiBer Aceto Balsamico, 50 g Staubzucker, 20 g Salz, 1,2 g
Xanthan, 100 g Olivendl, 50 g Maiskeimdl.

AuBerdem: 1 Stange Lauch, Butter, Schuss Gemiisefond.
Zubereitung

Den Aal filetieren, die Haut entfernen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Haut und
die beim Filetieren entstandenen Abschnitte mit den Schalotten in etwas Butter anschwitzen,
mit Gemisefond aufgieBen, salzen und 5 Minuten kdcheln lassen.

Den Lauch fein schneiden, mit Schalotten in Butter anschwitzen, etwas Fond zugieBen und
die Perlgraupen dazugeben. Senfkdrner einriihren, immer wieder mit Fond aufgieBen und
bissfest kécheln lassen (dauert ca. 30 Minuten). Das fertige Gerstenrisotto mit etwas
Bergkase und eiskalter Butter verriihren, mit Verjus, Cayennepfeffer und Schnittlauch
abschmecken.

Fir die Garnitur in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und darin den in Ringe geschnittenen
Lauch kurz anschwitzen. Salz und etwas Fond dazugeben und kurz dampfen.

Alle Zutaten flir das weiBe Balsamdressing miteinander verrihren.

Gekochte und geschalte rote Riiben 5 mm dick aufschneiden. Mit einem Anrichtering
kreisrunde Formen ausstechen, mit weiBem Balsamdressing marinieren und auf Tellern
kreisférmig anrichten. Gerstenrisotto mittig darauf anrichten, mit Lauchringen und Aal
belegen, mit Schnittlauch bestreuen.



