
Was  vom  Osterhasen  übrig
blieb …

Süß-scharfes Risotto

Ein echtes Ostergericht. Heute am Tag der Auferstehen Jesu
Christi. Begleitprodukte von Ostern sind seit jeher gefärbte,
hartgekochte Eier, Schokoladeneier und -osterhasen. Es bietet
sich an, darüber nachzudenken, mit diesen Produkten auch zu
kochen.  Für  hartgekochte  Eier  gibt  es  genügend
Zubereitungsformen.  Aber  Vollmilchschokolade?  Diese  passt
vorzüglich  in  ein  Risotto.  Schokolade  liefert  Süße,  für
Schärfe  als  Antagonist  dient  Pul  biber.  Aroma  bringt
mitgedünsteter Knoblauch und Würze Bratenfond. Nicht vergessen
darf man, das Risotto nach dem Zubereiten kräftig mit Salz
abzuschmecken.  Und  dann  bleibt  vom  (Schokoladen-)Osterhasen
nur das rote Bändchen und das goldene Glöckchen übrig …

Zutaten für 1 Person:

150 g Risottoreis
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2 große Knoblauchzehen
500–700 ml Bratenfond
1 kleiner Schokoladenhase (50 g)
1 TL Pul biber
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Butter  in  einem
kleinen Topf erhitzen und Knoblauch und Reis darin glasig
dünsten. Wie bei einem klassisch zubereiteten Risotto üblich,
wird es in mehreren gleichen Etappen zubereitet. Man gibt
jeweils eine Schöpfkelle oder etwa 100–150 ml Flüssigkeit – in
diesem Fall Bratenfond – zum Reis hinzu und lässt den Fond
unter ständigem Rühren mit dem Kochlöffel vom Reis aufnehmen
bzw. verdunsten. Dann gibt man wieder Bratenfond hinzu, bis
der Reis gegart ist. Dies braucht erfahrungsgemäß 4–5-maliges
Nachgießen und dauert etwa 30 Minuten. Der Risottoreis sollte
dann so gut wie keine Flüssigkeit mehr enthalten. Topf vom
Herd  nehmen.  Pul  biber  hinzugeben  und  untermischen.
Schokoladenhasen mit den Händen in kleine Stücke zerbröseln,
zum  Risotto  hinzugeben,  zerschmelzen  lassen  und  ebenfalls
unterrühren. Kräftig mit Salz würzen und abschmecken. Risotto
in einem tiefen Teller servieren.


