René Kaufmann

La riseria Testimonial, Gastronom und Kiuchenchef, Restaurant Rossli, llinau

Inspiration Reis

Die Freude kocht mit

Melonen-Risotto mit
Riesenkrevetten

fUr 4 Personen als Mahlzeit

1 Bund Frihlingszwiebeln

2 EL Olivendl extra nativ

400 g Risottoreis “la riseria” Carnaroli oder Arborio

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
1/2 Briefchen Safranpulver

9 dl Gemuisebriihe

1 Galia- oder Netzmelone

125 g Doppelrahmfrischkase

3 EL fein gehackter Kerbel

400 g gekochte, geschélte Riesenkrevetten/-garnelen, «Tail on» (geschalt, mit Schwanzflosse)
Salz

frisch gemahlener weisser Pfeffer

Kerbel fur die Garnitur

Melone vierteln, entkernen. Fruchtfleisch mit einem Essloffel oder einem Kugelausstecher aus der
Schale 16sen, die Halfte klein wiirfeln, Rest plrieren. Friihlingszwiebeln in Scheiben, Réhrchen in Ringe
schneiden.

Zwiebelscheiben im Olivendl andlinsten, Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Zitronensaft zugeben.
Safran, Gemisebriihe und Melonenplree mischen, nach und nach zum Reis geben und bei
schwacher Hitze immer wieder einkochen lassen. Der Reis sollte mit der Flissigkeit knapp bedeckt
sein. Risotto unter haufigem Rihren etwa 14-16 Minuten kochen, bis er samig und al dente / kornig
ist. Zitronenschalen, Zwiebelrdllchen, Frischkase, Kerbel, Riesenkrevetten und Melonenwdrfel
nacheinander unter den Risotto riihren, nur kurz warm werden lassen. Mit Kerbelblattchen garnieren.

tutto il mondo del riso.

° °
I a r I S e r I a Riseria Taverne SA » Via Ponte Vecchio » CH-6807 Taverne
www.riseria.ch» T +41 (0)91 935 73 00 » F +41 (0)91 935 73 03




