Reis mit Erbsen auf venezianische Art - 634
Ris e Bisi

Typ:

Gemise Quédlle: Risotto-Kochbuch, S. 71 ko

Bemerkungen: Dies ist ein weiteres Rezept, das man nach der Alibereitungsweise kochen

Zutaten:

Rezept:

kann, ohne dass zunéachst die Zwiebel in Fett amgeliwird. Wahlt man diese
Methode, lasst man den Reis, wie im Rezept aué $&it langsam und
gleichmaRig kécheln. Das Ergebnis ahnelt dann reieter sehr dicken Suppe
als einem Risotto. Anderenfalls geht man wie uieschrieben vor, was ich
personlich fur die schmackhaftere Variante halersdchen Sie, Pancetta zu
bekommen; gelingt Ihnen dies nicht, kdnnen Siddgatsen frischen
durchwachsenen Speck bester Qualitat nehmen.

FUR 4 PERSONEN

1 kg frische junge aromatische Erbsen oder 50@ig&iTiefkiihlerbsen,
aufgetaut

1/2 milde Zwiebel, sehr fein gehackt 50 g Panceggaackt
50 g Butter

3 EL natives Olivendl extra

25 g gehackte frische Petersilie

1,5 1 kochend heil3er Rinder-, Kalbs- oder Hihnerfon
300 g Risottoreis, vorzugsweise Vialone Nano Gigant
Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

50 g frisch geriebener Parmesan

Frisch geriebener Parmesan zum Servieren

Frische Erbsen sorgféltig enthiilsen und kurz niteka Wasser abspulen.

Die Zwiebel und die Pancetta in einem schweren Troger Butter und dem Ol
etwa 10 Minuten garen. Die Petersilie unterriihnesh 4 Minuten mitgaren.
Dann die Erbsen hinzufiigen und grundlich durchnith&® viel heil3en Fond
angief3en, dass die Zutaten knapp bedeckt singherisrbsen etwa 15 Minuten,
tiefgekuhlte etwa 5 Minuten leise kdcheln lassés ske beinahe gar sind.

Den Reis zugeben, rihren und weiteren Fond angi&fie®alz und Pfeffer
wirzen und riihren, bis der Reis die Flissigkeigandémmen hat. Erst dann
etwas Fond nachgief3en.

Nach etwa 20 Minuten, wenn der Reis weich ist, Tepf von der Kochstelle
nehmen. Den Parmesan unterrihren und den Reis@éviinuhen lassen.
AnschlieRend zum Ser-vieren auf einer vorgewarrmtatie anrichten. Etwas
frisch geriebenen Parmesan getrennt dazu reichen.



