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Gerstenrisotto mit geraucherter Forelle - ein Rezept von Franz
Keller

Neben Einkorn und Emmer gehért die wilde Gerste zu den ersten gezielt vom Menschen angebauten
Getreidesorten. In Tibet gilt sie als Grundnahrungsmittel und wird als heilsames,, Tsampa* as Tee, Brei
oder Brot verzehrt. Die wilde Variante besitzt um einiges mehr an Vitaminen und Mineral stoffen.
Hierzulande werden Gerstenkdrner haufig abgeschliffen und als,, Perlgraupen” verkauft. Franz Keller
entwickelte mit diesem Gerstenrisotto mit geraucherter Forelle ein ganz besonderes Rezept.

Zutaten fur 4 Per sonen:
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Fur das Chili-Ol:
50 g getrocknete Chilischoten
450 ml Traubenkerndl

Fir das Gerstenrisotto:

150 g polierte Gerste (Graupen)
1,5 | Gemusebruhe

50 g Petersilienwurzel

50 g Zucchini

50 g Karotte

50 g Fenchelknolle

50 g Kohlrabi

50 g GemuUsepaprika (rot)

1 TL Kreuzkimmel

50 g geriebener Bergkése

4 Forellenfilets (gerduchert)

Zubereitung (etwa 20 Minuten, plus 1 Tag Zieh-Zeit fur das Chili-Ol):

Fur das Chili-Ol:
Am Vortag das Traubenkernol mit dem getrockneten Chili ansetzen und tber Nacht gut durchziehen
|assen.
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Fir das Gerstenrisotto:

Petersilienwurzel, Zucchini, Karotte, Fenchelknolle, Kohlrabi und Gemisepaprika waschen und klein
wiurfeln. Die Gerste ebenfalls gut waschen, in etwas Traubenkerndl anrésten. Dann mit 0,5 Liter der
Gemuisebriihe abldschen und koécheln lassen.

Den Kreuzkiimmel im Morser fein mahlen und zur Gerste geben. Ahnlich wie bei einem Risotto wird nun
nach und nach die restliche Gemuisebriihe zur Gerste gegossen und so lange gekocht, bis die Gerste
bissfest ist.

Das Gemiise und den Kreuzkiimmel zugeben und mit der Gerste garen lassen. Dabei das Chili-Ol
tropfchenwei se hinzufligen, bis der gewiinschte Schérfegrad erreicht ist.
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Erst kurz vor dem Servieren den Bergkase unterrihren und das Risotto auf 4 tiefen Tellern verteilen. Die
Forellenfilets und nach Geschmack etwas Chili-Ol zufiigen und servieren.

Guten Appetit!

Tippsvon Franz Keller:

Gut verschlossen in einer dunklen Glasflasche kann das Chili-Ol mehrere Monate benutzt werden.

Wenn die gewiinschte Scharfe erreicht ist, sollten die Chilischoten entfernt werden, damit das Ol nicht zu
scharf wird.

Weiter e Rezeptideen von Franz Keller:

o Kartoffelrdsti mit griechischem Joghurt und Seeteufel

o Knollensellerie-Gratin mit Rote-Bete-Sal at

4/5


https://news.tumorzentrum-muenchen.de/2020/02/kartoffelroesti-mit-griechischem-joghurt-und-seeteufel/
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