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Rote-Trauben-Risotto

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fiur 3 Hauptgang- oder 6 Vorspeisenportionen):

100 bis 200 g Baconscheiben

3 EL Olivenol

2 mittelgroBe rote Zwiebeln

1 TL flissiger Honig

1 kleine Gemusezwiebel
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1 bis 2 Knoblauchzehen

400 g Risottoreis

100 ml trockener Rotwein

1,5 | Gemusebrihe

5 gehaufte EL geriebener Parmesan

30 g Butter

circa 30 rote Trauben

Y4 Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Bacon in etwa 3 cm breite Stiicke schneiden und diese in 1 L Ol knusprig braten,
dann aus dem Topf nehmen und im verbleibenden Ol die in halbe Ringe geschnittenen
roten Zwiebeln glasig ziehen lassen. Die Zwiebeln ebenfalls aus dem Topf nehmen und
mit dem Honig betrdufeln. Das Gbrige Ol in den Topf geben und darin die fein gewlrfelten
Gemusezwiebeln anschwitzen, nach etwa 2 Minten den Knoblauch hineinpressen. Nach
weiteren 2 Minuten den Risottoreis zugeben und so lange anschwitzen lassen, bis die
Kérner etwas glasig werden. Mit Rotwein abléschen und diesen einreduzieren lassen, bis
er fast vollig vom Reis aufgesaugt ist. Nun nach und nach unter Rihren heiRe
Gemuisebrihe zugeben und immer wieder einkochen lassen, bis der Reis nach Wunsch
gegart ist. Inzwischen die Trauben und den Schnittlauch waschen und abtrocknen, die
Trauben halbieren, den Schnittlauch in Ringe schneiden. Zum Ende der Kochzeit Butter
und den GrofRteil des Parmesans zum Reis geben, diesen mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Traubenhalften, die Zwiebelringe und den Bacon unterheben. Mit
Schnittlauch und etwas Parmesan dekoriert servieren.

Kathrin Fries
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