Bl
OLOGISCH-DYNAMISCH
SEIT 1959

X |1l
SPIE"BER&R

Mihle Q@

—
e

ng auch als

'- Kochon\eitu
Video auf YouTube oder

spie\berger.de




Risotto
(/r/aub\rjemnr w/ém@emacﬁ/‘

An einem lauen Sommerabend in Italien in einer kleinen,
gepflasterten Gasse an dem Tisch eines italienischen Res-
taurants sitzen und cremiges Risotto I6ffeln — das ist echter,
italienischer Urlaubsgenuss. Zum Gliick muss man fiir dieses
mediterrane Sommergefiihl nicht unbedingt auf die ndchste
Italienreise warten, sondern kann den Genuss zu sich nach
Hause holen. Mit unserem Risottoreis in Demeter-Qualitdt
aus der Lombardei, einem guten Wein und typischen, italieni-
schen Rezepten kann der Urlaubsgenuss ganz einfach in der
eigenen Kiiche gezaubert werden.

Cremig und sdmig, aber der Reis hat noch genau den richti-
gen Biss — so kommt perfektes Risotto daher. Das gelingt nur
bei italienischen Spitzenkéchen? Ach was! Mit einem guten
Rezept, etwas Mut und Kraft zum Riihren kénnen sich selbst
Kochneulinge an das leckere Reisgericht wagen. In unserem
Kochvideo unter www.spielberger.de zeigen wir Schritt fiir
Schritt, wie typisch italienisches Risotto zubereitet wird.

Echt italienisches Risotto
mit unserem Reis aus der Lombardei.

Reisanbau hat in der Lombardei in Norditalien eine lan-

ge Tradition. Marco Zaffaroni, unser Reisbauer aus dieser
Region und Eigentiimer der Riseria Masinari, weifl spannen-
de Geschichten zu erzdhlen, wie die Reispflanzerinnen in
friiherer Zeit die ganze Region geprdgt haben. Mit dem Bau
von Kandlen, die bis heute klares Quellwasser aus den Bergen
transportieren, intensivierte sich in den 60er Jahren der Reis-
anbau entlang der oberen Po-Ebene.



In den 80er Jahren begann hier Senior Masinari mit dem
biodynamischen Reisanbau. Gleichzeitig errichtete er eine
Reismiihle (Riseria), die ausschlieRlich Demeter-Reis ver-
arbeitet. Der Reis-Mdiller Masinari begegnete 1983 erstmals
dem Mehl-Miiller Hans Spielberger.

Aus dem gemeinsamen Verstdndnis von biodynamischer
Landwirtschaft entstand 1986 eine Zusammenarbeit und
Freundschaft, die bis heute andauert und inzwischen vom
Sohn Volkmar Spielberger bzw. Schwiegersohn Marco
Zaffaroni weitergefiihrt wird.

Marco Zaffaroni
stieg im Jahr 1986

in den Betrieb ein
und entwickelte den
biodynamischen
Reisanbau in der
Region weiter. Er hat
sich ber die Jahr-
zehnte viel Wissen angeeignet und eine besondere Liebe zur
Reispflanze entwickelt.

Reisbauer Marco Zaffaroni

In den letzten Jahren hat er eine neue - fir Italien einzig-
artige - Anbaumethode erforscht und eingefihrt, die sich
an der in Asien gebrduchlichen Anbauweise orientiert. Dabei
werden die Reispflanzen im Gewdchshaus vorgezogen und
nach 14 Tagen mit einer GroRe von 12 bis 20 cm in Reihen
direkt in die Beete gepflanzt und dann geflutet. Der Vorteil:
Das Unkraut kann den Reispflanzen nicht so leicht Konkur-
renz machen. Gleichzeitig zeigt sich aber schon jetzt nach
einigen Jahren Praxisanwendung, dass auch die Okologie
profitiert. Da zwischen den Reihen freie Wasserflachen
stehen bleiben, gibt es in der Region heute wieder Vogelarten,
die Gber lange Jahre nicht mehr zu sehen waren.



Die biodynamische Landwirt-
schaft ist flir Marco Zaffaroni
bis heute die einzig denkbare
Anbauweise, da sie einen
ganzheitlichen Blick auf den
Hoforganismus wirft. ,Der
Landwirt muss komplett hinter
dem stehen, was er tut. Er

Frisch gepflanzter Demeter Arborio-Reis auf braucht eine gl’Ul’ldSﬁtZ“Ch

der Farm ,Bertolina". andere Beziehung zu seinem
Betrieb, zu seinen Tieren und

Pflanzen!, erkldrt Marco. Den biodynamischen Reisanbau betreibt

er mit Uberzeugung und Hingabe. Bestimmt schmeckt unser Reis

deshalb so besonders gut.

Leckere Risotto-Rezepte, direkt aus Italien.

Angelika Spielberger, die Schwester von Volkmar Spielberger,

lebt seit vielen Jahrzehnten in Italien, heute im wunderschonen
Mailand und hat uns ihre liebsten, italienischen Risotto-Rezepte
verraten. Als Wahl-Italienerin kennt sie sich bestens mit dem
cremigen Reisgericht aus. Auf den folgenden Seiten méchten wir
diesen Urlaubsgenuss fiir Zuhause mit Euch teilen und wiinschen
viel Freude bei der kulinarischen Italienreise.

Eure Bianca und Christiane






Risotto alla Milanese
usch [Todre [oro Villols







Risotto alla Milanese
wach [stire [Noro Wiolo

Wie es dazu kam: eine kleine Geschichte.

Die Geschichte erzahlt, dass das erste “Risotto alla
Milanese” im Jahr 1585 von einem jungen Gehilfen ge-
kocht wurde. Und zwar aus Versehen oder aus Unacht-
samkeit. Der Junge war angeheuert worden, um den
Malern, die die Fenster des Maildnder Doms bemalten,
zu helfen. Eine seiner Aufgaben war das Kochen. Eines
Tages, wdahrend der Zubereitung eines Risottos, gab er
gedankenverloren Safran in das Gericht. Zu damaligen
Zeiten wurde der Safran aber ausschlieBlich zur Her-
stellung von Farbe benutzt. Doch dieses Safranreisge-
richt hatte einen groRen und vollig unerwarteten Erfolg
bei den Malern und wurde ab diesem Moment eines
der Lieblingsgerichte der Maildnder.

Seit dieser Zeit hat das Risotto alla Milanese viele
Varianten erlebt und die Auseinandersetzung, welches
wohl das ,klassische” Rezept sei und die Diskussionen
dariiber, dauern bis heute an.

Der groBe Maildnder Kiichenchef Mario Villata, selbst
echter Maildnder, war Maitre des weltberiihmten Mai-
Idnder Restaurants Savini und jahrzehntelang Prdsi-
dent der Italienischen Maitre und kannte jede Kleinig-
keit der verschiedenen Rezepte. Hier seine Version, die
wohl als eines der getreusten Rezepte gelten darf:



Zutaten fiir 6 Portionen

'/, kleine Zwiebeln ca. 1 Liter Gemdisebriihe,
200 g Butter je nach Bedarf
500 g Risottoreis 100 g geriebener Parmesan-

kdse (nach Belieben gerne
auch etwas mehr)

100 ml Schlagsahne

'/, trockener Weilwein
Salz, Pfeffer

1 Tuitchen Safran,
sehr gute Qualitdt

Zubereitung

Die Zwiebel schdlen und eine Hdlfte klein hacken. In eine
Pfanne mit hohem Rand 80 g von der Butter und die klein-
gehackte halbe Zwiebel sowie eine Prise Pfeffer geben. Die
Zwiebel auf niederer Hitze langsam diinsten lassen, bis sie
glasig ist. Dann den Reis hinzufiigen und in der Pfanne
wenden bis der Reis umbhiillt vom Fett ist, salzen und den
Safran unterriihren. Mit dem WeiBwein abléschen und diesen
nahezu verkochen lassen. Eine Schopfkelle der heien Ge-
misebriihe dazugeben und diese unter Riihren ebenfalls
verkochen lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen
hat. Erst dann wieder eine Schopfkelle heie Briihe zugeben.
Diesen Schritt wiederholen bis der Reis bissfest ist.

Das Risotto hat jetzt eine cremige Konsistenz. Nun den Topf
vom Herd nehmen und die restliche Butter sowie den ge-
riebenen Parmesan und die Sahne unterriihren und ziehen
lassen. Dabei darauf achten, dass das Risotto nicht zu fliissig
ist, sondern eine cremige Konsistenz behdlt.

Der Maitre empfiehlt als Getrdnk einen jungen Rotwein.\

Bei der Zubereitung von Risotto ist es sehr wichtig, dass
die Brithe zum Abléschen tatsdchlich heif3 ist. Denn Iéscht
man stattdessen mit kalter Briihe ab, dann unterbricht man
den Kochvorgang, das Reiskorn verschlieBt sich, kann keine

Fliissigkeit mehr aufnehmen und bleibt hart. j

Tipp




Risotto con la zucca
#arbesResolto







Risotto con la zucca
Adrbes-Resoto

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Kiirbis 1TL Butter
2 EL Olivendl extra vergine ca. 1 Liter Gemdisebriihe
1 Knoblauchzehe 1 grol8zligige Handvoll

1 mittelgroBe Zwiebel geriebenen Parmesankdse

Salz, Pfeffer, frisch 2 EL Sesam
gemahlene Muskatnuss

350 g Risottoreis

Zubereitung

Den Kiirbis je nach Sorte schdlen oder waschen, dann hal-
bieren und die Kerne und Fdden sauber entfernen. Die Hdlfte
des Kiirbisses in T cm dicke und fingerspitzengroRe, unregel-
maBige Stlickchen schneiden. Die andere Hadlfte in 1 cm dicke
kleine Streifen schneiden und auf die Seite legen. 3 EL Wasser
und 1EL Olivendl in einen Topf geben und bei niedriger Hitze
erhitzen. Knoblauch schdlen und zerdriicken, Zwiebel schdlen
und klein hacken. Beides in die warme Wasser-0Ol-Mischung
geben und bei niedriger Hitze goldgelb garen. Jetzt die in
unregelmdBige Stiickchen geschnittene Kiirbishdlfte sowie
frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer und eine kleine Prise
Salz dazugeben. Einige Minuten bei starker Hitze kochen
lassen, dabei mit dem Kochloffel verriihren, damit sich alle
Zutaten gut vermischen kénnen. Jetzt ein Viertel der Gemiise-
briihe dazugeben, den Topf mit dem Deckel zudecken und bei
niedriger Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Sobald der Kiir-
bis anfdngt weich zu werden, zwei weitere Viertel der Briihe
hinzugieRen und zum Kochen bringen. Den Reis hinzufiigen
und weiter bei niederer Flamme kdcheln lassen, von Zeit zu
Zeit umriihren. Das Risotto kochen bis der Reis bissfest ist.
Wdhrenddessen ggf. weitere Briihe nachgieRen, wenn die
Fliissigkeit aufgenommen, jedoch der Reis noch zu hart ist.
Wdhrend der Risotto-Kochzeit in einer Pfanne die zweite



Hdlfte des in kleine Streifen geschnittenen Kiirbisses von bei-
den Seiten kurz anbraten. Vorsichtig drehen, damit die Stiicke
nicht zerbrechen. Aus der Pfanne nehmen und auf einen
vorgewdrmten Teller legen.

In der Pfanne nun zwei EL Sesam ohne Fett rGsten und zur
Seite stellen. Wer Sesam nicht mag, kann stattdessen Pinien-
kerne nehmen.

Sobald das Risotto bissfest ist, das restliche Olivendl, die But-
ter und den geriebenen Kdse unterheben und etwas ruhen
lassen. Vor dem Servieren den Sesam unterheben. Dann in
einer Servierschiissel anrichten und die angebratenen Kiirbis-
streifen auf das Risotto legen.

Zu diesem Risotto einen aromatischen aber trockenen
WeiBwein servieren.
Beim Hokkaido-K(irbis kann die Schale mitgegessen
werden und das miihsame Schdlen entfdllt. Wer es gerne
wiirziger mag, nimmt Pecorino statt Parmesan.

Tipp







Risotto al formaggio con le pere
wel Gorgouzols wud Biruen

Zutaten fiir 4 Portionen

2 kleine Zwiebeln 250 ml trockener WeiBwein
50 g Butter oder Olivendl ca. 1 Liter Gemiisebriihe
200 g feste Birnen 150 g Gorgonzolakdse

350 g Risottoreis Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebeln schdlen und fein schneiden. In einem Topf die
Butter oder das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln lang-

sam darin diinsten. Die Birnen schdlen, entkernen, in kleine
Stiicke schneiden und zu den Zwiebeln geben. Ein paar
Minuten riihren und bei niedriger Hitze kochen lassen. Den
Reis beifligen, die Hitze erh6hen und unter standigem Riihren
einige Minuten kochen lassen. Sobald der Reis anfdngt, an
den Topfboden zu kleben, den WeiBwein dazugeben und die
Hitze herunterdrehen.

Wenn der WeiRwein verdampft ist, damit beginnen, die
Gemdisebriihe hinzuzufiigen. Dabei immer nur eine Schopf-
kelle Briihe zugeben, riihren und abwarten bis der Reis

fast trocken ist und erst dann eine neue Schépfkelle Briihe
hinzugeben. Nach circa 10 Minuten den klein gewtirfelten
Gorgonzolakdse hinzufiigen, weiter Briihe dazu gieRen und
immer wieder umriihren. Wenn der Reis bissfest ist, sollte
das Risotto eine dickfliissige Konsistenz haben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, kurz ruhen lassen und servieren.






Risotto al Barbera
Rotweturisotto

Zutaten fiir 4 Portionen ca. 1 Liter Gemiisebriihe

1 mittelgroBe Zwiebel 100 g geriet')'ener

50 g Butter oder Olivendl Parmesankdse

2 Blétter Salbei 2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt Salz, frisch gemahlene
Muskatnuss

1 Zweig Rosmarin
350 g Risottoreis
'/, 1 Rotwein Barbera

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Zwiebel schdlen und in ganz feine Streifen schneiden.
Den Salbei waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Den
Rosmarinzweig ebenfalls waschen und trockenschiitteln. Die
Zwiebel, den Salbei, das Lorbeerblatt und den Rosmarinzweig
zusammen mit der Butter oder dem Olivendl in eine Pfanne
mit hohem Rand geben. Bei ganz niedriger Hitze diinsten.
Sobald die Zwiebeln leicht braunen, den Reis untermischen
und unter standigem Riihren leicht résten. Wenn der Reis
Farbe bekommt, die Hdlfte des Rotweins dazugielRen. Ist der
Wein verdampft, den Rest des Rotweines und das Tomaten-
mark unterriihren. Nach ein paar Minuten damit beginnen,
die heiBe Gemiisebriihe nach und nach beizumischen.
Dabei immer nur eine Schépfkelle Briihe zugeben, riihren
und abwarten bis die Fliissigkeit aufgenommen ist und erst
dann eine neue Schépfkelle Briihe hinzugeben. Solange
weitere Briihe zugeben, bis der Reis bissfest ist. Dann den
Topf von der Flamme nehmen und die restliche Butter sowie
den geriebenen Parmesankdse untermischen. Mit Salz und
gemahlener Muskatnuss abschmecken und servieren. Die
Pfeffermiihle auf den Tisch stellen. Jeder kann nach Bedarf
selbst pfeffern!

Der Rotwein Barbera ist ein schwerer und trockener Rot-
wein aus dem Piemont, es eignen sich aber auch andere
dhnliche Rotweine fiir das Rezept. Wichtig ist, auf einen
Rotwein von guter Qualitdt zu achten, denn sonst schmeckt
man nur den Alkohol.
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Risotto con Funghi
Plarisotio

Zutaten fiir 4 Portionen Salz, frisch gemahlener
20g getrocknete Pfeffer ) ’
Steinpilze 150 g  Shiitake-Pilze

1 Zwiebel 150g  Champignons
60g Butter 1509  Krdutersaitlinge
TEL Olivendl

3 Lorbeerbldtter

3009 Risottoreis 80¢g frisch geriebener
1,1 WeiRwein Parmesan

*/, Gemiisebriihe

Zubereitung

Die getrockneten Steinpilze in 6 Essléffeln Wasser fiir min-
destens 1 Stunde einweichen.

Die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne mit hohem Rand zerlassen, dann die Zwiebelwiirfel
und die Lorbeerbldtter in der heilen Butter andiinsten.

Jetzt den Reis zugeben und wenden, bis der Reis vom Fett
umbhdillt ist.

Die Steinpilze zusammen mit der Einweichfliissigkeit und
dem Weiwein zufligen und unter stdndigem Riihren ein-
kochen lassen.

Sobald der Wein verkocht ist, eine Schépfkelle der heien
Gemiisebriihe dazugeben und diese unter Riihren ebenfalls
verkochen lassen bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen
hat. Erst dann wieder eine Schopfkelle heile Briihe zugeben.
Diesen Schritt wiederholen bis der Reis bissfest ist.

Die verschiedenen Pilze waschen, putzen und kleinschnei-
den. In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze
darin bei groRer Hitze scharf anbraten und unter das Risotto
mischen.

Zuletzt die Hdlfte des Parmesans unterriihren, servieren und
auf den Tellern mit dem restlichen Kdse bestreuen.

Anstelle von Gemiisebriihe kann auch Fleischbriihe verwen-
det werden. Bei den Pilzen kann nach Belieben und Saison
variiert werden, z.B. schmecken auch frische Pfifferlinge
oder Austernpilze lecker.




Spielberger GmbH
Burgermiihle 1
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www.spielberger.de

Aus Verantwortung fiir
Umwelt und Klima.

100% Recyclingpapier.
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(] Gutes Einkaufen fiir eine
bessere Welt. Im Bioladen.
100% Bio. Voll Oko
skostattego.de

2% Umweltfreundlich gedruckt:
®  Klimaneutral produziert mit
print-poolcom  Biodruckfarben und Recyclingpapier.




