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Safranrisotto mit
Wildwassergarnelen

Safranrisotto:

400 g Risotto Aborio

15 g Butter

10 g Schalottenwiirfel

30 ml WeiBwein

ca. 400 ml Gefligelfond, hell
400 ml Garnelenfond

1 g Safranfaden

150 g Staudensellerie

20 g geriebener Parmesan
20 g kalte Butterwiirfel
Salz

Wildwassergarnelen:

18 Stiick argentinische
Wildwasser Garnelen
30 g Butter

1 cl Olivenol

1 Rosmarinzweig

Salz

Den Reis waschen und in Butter mit
Schalottenwirfel und Safranfaden glasig andinsten.
Mit WeiRwein abléschen und stehen lassen,
dadurch kann der Reis besser quellen. Den
Staudensellerie schélen, die Faden ziehen und in

5 mm Wirfel schneiden. Die Gemisewdrfel in
kochendem Salzwasser al dente blanchieren, auf
einem Sieb abschitten und unter kaltem,
flieRendem Wasser abschrecken. Die Wiirfel
abtropfen lassen und zu weiteren Verarbeitung auf
einem Kiichenkrepp absetzen. Auf Abruf das
werdende Risotto nach und nach mit dem heiRen
Gefligel- und Garnelenfond auffiillen und bei
mittlerer Hitze kocheln lassen (Gefllgelfond darf
nicht zu wirzig sein).

Nach 2/3 der Kochzeit Risotto etwas salzen und die
Staudenselleriewlirfel zugeben. Ist der Reis al dente
und dinnflissig, wird er mit geriebenem Parmesan
bestreut und mit den kalten Butterwirfel mit einem
Holzloffel gebunden.




Garnelensud:

Die ausgeldsten Schalen und Kopfe der
Wildwassergarnelen

100 g Zwiebeln, gewlirfelt

50 g Karotten, gewlirfelt

50 g Staudensellerie, gewirfelt
50 g weiBer Lauch, gewlrfelt

3 cl Olivenol

2 TL Tomatenmark

50 ml WeiBwein

200 ml Gefliigelfond

400 ml Wasser

1 Thymianzweig

1 Lorbeerblatt

10 weille Pfefferkorner

Rezept fiir 4 Personen

Die Kbpfe der Garnelen vorsichtig abdrehen und die Schalen der Schwanze vorsichtig entfernen. Die Garnelen auf der
Rickenseite einschneiden und die Darme ziehen.

Die Garnelenschwanze unter flieRendem kalten Wasser abwaschen, kurz auf Kiichenkrepp setzen und trocken tupfen.
Die Garnelen auf ein Geschirr setzen und mit Klarsichtfolie abgedeckt kiihl stellen. Auf Abruf die Garnelen in einer
beschichteten Pfanne gleichmaflig mit Butter, Oliven6l und Rosmarinzweig glasig braten. Die Krustentiere auf
Klichenkrepp absetzen, mit Salz wiirzen und anrichten.

Den Backofen auf 150°C erhitzen.

Die ausgelosten, gewaschenen Schalen und Kopfe der Wildwassergarnelen in einer Kasserolle in Olivendl anbraten und
in den heiBen Ofen schieben. Alle 5 Minuten die Karkassen im Ofen wenden. Im Ofen entfalten die Karkassen durch
die gleichméaRige und geschlossene Hitze ein besseres Aroma.

Nach etwa 15 Minuten lang die Karkassen aus dem Ofen nehmen und das gewaschene und in 10 mm gewiirfelte
Gemiise dazu geben. Die Karkassen auf dem Herd weiter bei kleiner Hitze ca. 6 Minuten lang rosten. Tomatenmark
dazugeben, mit anrdsten, bis das Tomatenmark sich aufgelost hat. Mit WeiBwein die gerdsteten Karkassen abldschen
und mit Gefligelfond und Wasser auffillen. Den werdenden Sud ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen,
bevor die Pfefferkdrner und Krauter zugeben. Nach weiteren 15 Minuten, den Fond durch ein feines Sieb passieren
und nochmals auf ein Dritten reduzieren.

Nach dem Braten und Anrichten der Garnelenschwéinze, mit einem Essloffel Sud die Garnelen damit etwas nappieren.

Anrichten:
Den cremigen Risotto in tiefe warme Teller anrichten und die Garnelen auf dem Teller kreisférmig anrichten. Mit einem Essloffel
den Krustentiersud iber die Garnelen nappieren.




