Risotto mit Meeresalgen

Risotto

Zunachst klassisch zubereitet mit Schalotte und Gemusefond.
Dann asiatisch verfeinert mit Fisch- und Sojasauce und
Meeresalgen. Fur das Garen des Risotto verwendet man besser
ein Gemisch aus Gemiusefond und Wasser, da Fisch- und Sojasauce
sehr salzig sind. Und auch die Meeresalgen bringen noch Wirze
mit. Die Algen enthalten viel Jod, wer also gesundheitlich
Probleme mit einer Schilddrisenuberfunktion hat, sollte
diesbezuglich etwas vorsichtig sein. Und geschmacklich muss
man sich an die verwendeten Meeresalgen erst gewodhnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=125 g Risottoreis
=1 Schalotte

= 300 ml Gemusefond
» 300 ml Wasser

=2 EL Fischsauce
=1 TL Sojasauce
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=5 g Wakame
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Kaltes Wasser in eine Schussel geben und die Meeresalgen darin
etwa 30 Min. einweichen. Schalotte schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Reis und Schalotte
darin andunsten. Mit der Fischsauce abloschen. Nun
nacheinander 3-4 Mal das gleiche Prozedere durchfiuhren: mit
jeweils einem Schopfloffel des Fond-Wasser-Gemischs abloschen,
bei mittlerer Temperatur unter standigem Ruhren mit dem
Kochloffel den Reis die Flissigkeit aufnehmen und sie somit
verkochen lassen, bis fast keine Flussigkeit mehr vorhanden
ist. Dann wiederholen .. bis der Reis gegart ist. Der Reis soll
dann alle restliche Flussigkeit aufgesogen haben. Kurz vor
Ende der Garzeit Sojasauce hinzugeben und verruhren. Dann die
Meeresalgen aus dem Einweichwasser heben und unter den Reis
heben. Sie mussen nicht mitkochen, sondern sollen nur erhitzt
werden. Abschmecken und in einem Pastateller servieren.



