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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Schnitzelréllchen mit Barlauch und Graupen-Risotto

Die Schnitzelréllchen

D ie Schnitzel halbieren und zwischen Klarsicht-
folie plattieren. Leicht salzen und pfeffern.
Mit der Chorizo belegen. Die anderen Zutaten mit-
einander vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronenabrieb wiirzen. Auf der unteren Halfte der
Schnitzelchen verteilen. Zuerst die Seiten einklap-
pen. Dann einmal um die eigene Achse rollen. Die
Rander missen leicht liberlappen. In dem heifl3en
Butterschmalz auf der Nahtseite zuerst anbraten.
Dann rundherum braunen und anschlieend im
140 °C heiBen Backofen fur ca. 20 Minuten garzie-
hen lassen.

Der Risotto

Die Graupen absplilen, damit sie nicht zu viel Star-
ke mitbringen. Brihe warm stellen. Die Champig-
nons halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Den Pak Choi in Streifen schneiden. Dabei die wei-
Ben Stiele getrennt von dem Blattgriin bereitstel-
len. Einige besonders schone Blatter fur die Deko-
ration aufheben.

Die Schalotten und den Knoblauch fein hacken. Die
Gemusestiele und die Pilze mit der Halfte von
Zwiebel und Knoblauch in etwas Olivenol anbra-
ten. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Im
selben Topf restliche Zwiebel und Knoblauch in
Olivenol anschwitzen und die Graupen hinzu ge-
ben. Mit Wermut und WeiBwein abloschen. Dann
nach und nach die warme Briihe hinzufuigen, da-

mit sich die Graupen vollsaugen konnen. Und na-
turlich das Ruhren nicht vergessen!

Nach der Halfte der Garzeit, die man durch Probie-
ren feststellt, kommt das angeschwitzte Gemuse
hinzu. Gemutlich zu Ende garen lassen. Zum
Schluss die Nussbutter, den Parmesan, etwas Ab-
rieb von der Zitrone und das Blattgriin vom Pak
Choi hinzufligen und unterheben. Abschmecken
und gegebenenfalls noch etwas salzen und pfef-
fern. Sollte der Risotto nicht fllissig genug sein,
noch etwas Briihe nachgeben. Bitte bedenken, dass
man ihn in Italien meist aus tiefen Tellern oder
Schalchen mit dem Loffel verspeist.

Die Schnitzelrollchen anschneiden und auf dem
Risotto anrichten. Mit den appetitlich gebraunten
Nussen und Pak Choi Blattern dekorieren. Wer
mag, kann einen Teil der Nlsse grob hacken und
unter den Risotto heben, dann hat man immer mal
wieder ein Stiickchen mit dabei. Das muss man fiir
sich entscheiden. Ich persénlich mag beide Varian-
ten.
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Zutaten

Fir 2 Portionen

1 gute Hand voll
2

2

2 EL

500 ml (oder etwas mehr)
1

4 cl

100 ml

2 bis 3 EL

4 EL

1 Hand voll

Die Schnitzelrolichen
Menge Zutat
2 mittelgroRe Schweineschnitzel
1 bis 2 EL Butterschmalz
3 bis4 EL Ziegenfrischkase mit Krautern
80 g Chor.izo (oder andere scharfe Salami) in diinnen
Scheiben
15 Bund Bérlalfchbléfter oder aulBerhalb der Saison Basili-
kum (in Streifen)
1,5 EL schwarze Oliven (gehackt)
1,5 EL getrocknete Tomaten in Ol (gehackt)
2EL Pistazien
1 Eigelb
1 bis 2 EL Semmelbrosel
1 Bio-Zitrone
Der Risotto
Menge Zutat
1 Tasse (ca. 125 g) feine Perlgraupen
2 Mini-Pak Choi

Steinchampignons

Schalotten

Knoblauchzehen

Olivendl

Geflugelbruhe

Bio-Zitrone (von Schnitzelrélichen (ibrig)
Noilly Prat

trockener WeiBwein (wenig Saure!)
Nussbutter

geriebener Parmesan

gerostete Macadamia-Nusse

© 2020, FoodLady, Jutta Hehn — www.FoodLady.de



