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Gar nicht pampig

was Gefliigelfond angegossen und bei mittlerer Hitze erwarmt.
Der Risotto darf nicht kochen! Nach und nach den restlichen
igentlich wird Risotto ja stets frisch zubereitet, so wie Fond zugieflen und umrithren, damit nichts am Pfannenboden
E wir es auch in der ersten Folge von Piitt und Pann vor-
gestellt haben. Heute verrit uns Harry de Schepper, wie
man ein Risotto zu Hause vorbereiten kann, um es dann an
Bord binnen weniger Minuten der hungrigen Mannschaft vor-
zusetzen. Da Zwiebeln und Knoblauch bereits gebrauchsfertig
im Eisfach lagern (siehe Skipper 04/08), wird ohne viel Feder-
lesens zur Tat geschritten. Olivendl in die Pfanne der hei-
mischen Kiiche geben, Zwiebeln aus der Vorratspackung dazu
und diese glasig dunsten. Die Zwiebeln kommen dank Harrys
» Tupftechnik“ trocken und locker aus der Dose. Eine Portion
vom in Olivendl konserviertem Knoblauch hinzu und diesen
ebenfalls leicht anbraten. Dann folgt der Reis, der griindlich
mit den Zwiebeln und dem Knoblauch durchmischt wird. Er
wird solange angebraten, bis die Stiirke austritt. Dann wird et-
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ansetzt. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und einen
Schuss Balsamico-Essig zufiigen. Der noch recht simi-
ge Risotto wird vom Herd genommen und warm in ei-
ne Kunststoffdose gefiillt. Mit einem Deckel luftdicht
verschlossen, wird die Dose dann auf einen Gitterrost
gesetzt. So kithlt der Inhalt durch die Raumluft von al-
len Seiten gleichmafig ab und in der Dose entsteht ein
Unterdruck. Nach dem Abkiihlen auf Raumtempera-
tur kann der Risotto ganz einfach im Kiihlschrank fiir
mehrere Tage gelagert werden.

An Bord wird dann etwas Weiffwein in einem Topf
leicht erhitzt und das Risotto zugegeben. Wenn die
Fliissigkeit fast vollstindig vom Reis aufgenommen ist,
hobelt man etwas Parmesan dariiber und gibt einige
feingeschnittene Basilikumblitter zu. Das Ganze noch-
mals gut umrithren und sofort servieren. Die ,,Reani-
mation® des Risottos gelingt in fiinf Minuten.
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Erfahren Sie mehr iiber
Www.mercurymarine.com

Motoren
2.5 PS bis 300 PS

Mercury ist seit
Jahrzehnten fiihrend
in der Entwicklung
von leistungsstarken,
sauberen, effizienten
und leisen Viertakt-
AuBenbordmotoren.
Unsere aktuellen
Motoren wurden
von den Mercury-
Ingenieuren mit

den besten und
fortschrittlichsten
Technologien
ausgestattet und
verbrauchen daher
weniger Kraftstoff,
laufen leiser und
bieten die beste
Performance.

kann kommen!
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Risotto

Die Zutaten

250 g Risotto-Reis

750 ml Gefllgelfond

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Olivendl, Salz und Pfeffer

100 ml Weillwein
Parmesankase
Basilikum-Blatter

Das Kiichenmaterial

1 Topf oder Pfanne, Kochléffel, Kasehobel

Die Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl glasig diinsten.
Reis dazugeben und gut vermischen, bei niedriger
Hitze anbraten. Den Geflligelfond angiefen und un-
ter rithren garen lassen, Nach und nach den gesam-
ten Gefliigelfond angieen. Mit Salz, Pfeffer und ei-
nem Schuss Balsamico abschmecken. Alles in eine
Kunststoffdose flllen und lagern, An Bord dann den
Risotto in Weilwein fertig garen, mit Parmesan und
Basilikum bestreuen und servieren,

Die Weinempfehlung

Zum Risotto passt besonders gut ein herbfrischer
Rieslingwein,

Krauter-Vinaigrette

Die Zutaten
250 ml Balsamico- 1 Loffel Kerbel
Essig 1 Loffel Basilikum

750 mi Olivenol 2 Loffel Schalotten
Salz, Pfeffer, Zucker 1 |affel Zwiebeln

2 Loffel Petersilie einige Blatter
1 L&ffel Estragon Koriander

Das Kiichenmaterial
Mixer, Loffel, Trichter, Salz- und Pfefferstreuer

Die Zubereitung

Balsamico-Essig in den Mixer geben, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker dazu. Die Krauter hinein, kurz den
Mixer anstellen, dann das Olivendl zuflgen und mi-
xen, bis einen homologe Mischung entsteht. Die fer-
tige Vinaigrette in eine dunkle, verschlieBbare Flasche
flllen und an einem kdhlen Ort, jedoch nicht im Kthl-
schrank aufbewahren,

An heiflen Sommertagen ist ein herzhafter Salat eine leichte und
bekémmliche Kost. Doch fiir die Zubereitung einer aufwendigen
Kriuter-Vinaigrette fehlt an Bord meist der Platz - und auch die
Zeit. Deshalb muss man aber nicht darauf verzichten, man kann sie
ganz entspannt zu Hause zubereiten und in einer dunklen Flasche
bis zu zwei Wochen in der kiihlen Bilge unter der Pantry aufbewah-
ren. Alles, was dazu benétigt wird, hat Harry im Gewtirzregal, be-
ziehungsweise im Eisschrank stehen. Dort lagern die Kunststoffdo-
sen mit den vorbereiteten Krautern. Fur einen Liter Vinaigrette
(heifdt iibersetzt: Saurer Wein) benutzt Harry 750 ml Olivendl und
250 ml weiflen Balsamico-Essig. Im Winter ersetzt er die Halfte des
Balsamicos durch einen herzhaften Sherryessig. Zunachst kommt
der Essig in den Mixer, dann folgen Salz, Pfeffer und eine Prise Zu-
cker. Der Essig kommt deshalb als erstes zum Einsatz, weil Salz und
Zucker in Ol nicht 16slich sind. Nun wandern nach und nach Peter-
silie, Estragon, Kerbel, Koriander, Basilikum, Schalotten und Zwie-
beln in einer ausgewogenen Mischung in das Gefif. Die Zutaten
werden kurz gemixt und dann das Olivendl angegossen. Jetzt noch-
mals kurze Zeit den Mixer laufen lassen, bis eine homologe Mi-
schung entstanden ist. Abschmecken, eventuell nachwiirzen und in
eine dunkle, verschliefbare Flasche fiillen. Vor dem Einsatz wird
die Flasche dann kurz geschiittelt und der Inhalt portionsweise auf
den Salat gegeben. Mit der entsprechenden Vorbereitung ist Haute
Cuisine auch an Bord kleiner Boote realisierbar. Guten Appetit!
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