
Schalotten-Datteln-Reistopf

Risotto mit Schalotten und Datteln

Da lagen sie also vor mir, die restlichen Zutaten von den
Gerichten  der  letzten  Tage.  Schalotten,  Datteln,  Wurzel,
Knoblauch und Ingwer. Da kam mir plötzlich der Gedanke, dass
sich die sehr aromatischen Schalotten doch sehr gut mit den
süßen Datteln verbinden können müssten, wenn man sie lange
genug in Butter schmurgelt. Dazu etwas Chili für die Schärfe,
und die restlichen Zutaten für den weiteren Geschmack und das
Aroma.

Anbieten würde sich, das Ganze als Reistopf zuzubereiten. Ich
bin kein Freund von solchen Entöpfen, ich bereite das sehr
ungern zu, mir ist das zu viel „Gesuppe“ und „Schlotziges“.
Aber diesmal würde es passen.

Zutaten für 1 Person:

2 ½ große Schalotten
5 Datteln
1 Wurzel

https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/04/schalotten-datteln-reistopf/
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3 Knoblauchzehen
1 Stück frischer Ingwer
1 frische, rote, thailändische Chilischote
1 Lorbeerblatt

1 gehäufter TL Ras el Hanout

200–300 ml Fond
100 ml Wasser

¼ Zitrone (Saft)
Salz
Pfeffer
60 g Butter

1 Tasse Basmatireis oder Rundkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 min. | Garzeit 50 Min.

Schalotten,  Knoblauchzehen,  Wurzel  und  Ingwer  schälen  und
klein schneiden. Die Datteln und Chilischote ebenfalls klein
schneiden.  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  das
Gemüse  darin  anbraten.  Das  Lorbeerblatt  hinzugeben.  Die
Röststoffe am Boden des Topfes mit einem Kochlöffel ablösen.
Bei  der  geringsten  Temperatur  der  Herdplatte  zugedeckt  30
Minuten schmurgeln lassen. Bei genügend Butter zum Anbraten
zieht das Gemüse selbst Feuchtigkeit, gart darin und brennt
bei ganz kleiner Temperatur nicht an.

Wenn man den Reistopf etwas gebunden und sämig haben möchte,
verwendet man besser keinen Langkorn-, sondern Rundkornreis,
da dieser mehr Stärke hat. Nach 30 Minuten mit dem Fond und
dem Wasser ablöschen, den Reis hinzugeben und alles zum Kochen
bringen. Wenn die Flüssigkeit kocht, den Topf vom Herd nehmen
und 15–20 Minuten ziehen lassen, bis der Reis gegart ist. Dann
Ras el Hanout hinzugeben und großzügig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze mit etwas Zitronensaft abrunden.

In einem großen Pastateller servieren.


