Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Schwarzes Risotto mit Sepia & Sauce Rouille

Koch: Mario Bernatovic

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Risotto
e 200 g Risotto-Reis (Carnaroli od. Arborio)
e Olivendl zum Anbraten
e 100 ml WeiBwein
e 2 Thymianzweige
e 14| warmer Fischfond
e Salz
o Pfeffer
e 120 g Butter
e 50 ml Olivenadl
e 2-3EL geriebener Parmesan
e Sepia-Ragout

Fiir das Sepia-Ragout

e 600 g Sepiain 1cm Wiirfel geschnitten
e 2 Zwiebeln

e 4Knoblauchzehen

e 50 g Petersilienstangel

e Olivendl zum Anbraten

o 2-4EL Sepiatinte



e 100 ml Weiwein

e 42| warmer Fischfond
e Salz

o Pfeffer

e 1Lorbeerblatt

Fiir die Sauce Rouille

e A rote Paprika

e 1kleine mehlige Kartoffel
e 1Msp. Safran

e 2 Knoblauchzehen

e 2 Eidotter

e 1Lorbeerblatt

e /4l neutrales Pflanzendl
e Salz

e geriebene Muskatnuss

Fiir das getoastete Weil3brot
e 1WeiBlbrot (z.B. Baguette)
e T1Knoblauchzehe

e 1Thymianzweig

e Olivendl zum Anbraten

Zubereitung

1. Fiir das Sepia-Ragout etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und die
feingeschnittenen Zwiebeln und die in Ringe geschnittenen Petersilienstangeln darin
andiinsten. Dann den gehackten Knoblauch und die in Wiirfel geschnittene Sepia
zugeben und weiter diinsten, bis die entstehende Fliissigkeit fast verdunstet ist.

2. Nun die Sepiatinte zugeben, mit dem Weillwein abléschen und mit dem Fischfond
aufgieBen. Das entstandene Ragout kdcheln lassen, bis die Sepia weich ist (ca. 20
Minuten).

3. In einem anderen Topf etwas Olivendl erhitzen und den Risotto-Reis kurz darin
anschwitzen, salzen und pfeffern und den Thymian beigeben. Dann mit dem
WeiBwein abléschen und mit dem Fischfond aufgieBen. Den Reis etwa 10 Minuten
kocheln lassen, bis der Fond so gut wie aufgesogen ist.

4. Anschliel3end das Sepia-Ragout in den Topf zum Reis geben und das Risotto so
lange kocheln lassen, bis es fast ,al dente”, also bissfest, ist.

5. In der Zwischenzeit fiir die Sauce Rouille die Kartoffel schalen, in kleine Wiirfel
schneiden, in einen kleinen Topf geben und mit Salzwasser bedecken, den Safran



und das Lorbeerblatt zugeben und kécheln lassen, bis die Kartoffel-Wiirfel ganz
weich sind.

6. Die Paprika auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und bei 220° C Umluft im
Rohr backen, bis die Haut verbrennt. Dann herausnehmen, in eine Schiissel geben,
zudecken und eine Minute stehen lassen, danach die Haut abziehen.

7. Nun die Paprika zu den Kartoffeln geben, den geschélten Knoblauch und die
Eidotter beigeben und mit Salz und geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Masse mit
einem Plrierstab (oder in der Kiichenmaschine) feinmixen und wahrenddessen das
Pflanzendl einflieBen lassen, bis eine homogene Mayonnaise entsteht.

8. Das Sepia-Risotto mit der Butter, etwas Olivendl und ein wenig geriebenem
Parmesan sowie den feingeschnittenen Petersilienblattern verfeinern und noch etwa
5 Minuten durchziehen lassen.

9. Fiir das getoastete WeiBBbrot das Brot in Scheiben schneiden und diese in einer
Pfanne gemeinsam mit einer angedriickten Knoblauchzehe und einem
Thymianzweig in etwas Olivendl knusprig anbraten.

10. Zum Schluss das schwarze Risotto in einem tiefen Teller anrichten und das
getoastete Weil3brot mit der Sauce Rouille bestreichen und dazu servieren.



