ASMO X

KUCHEN Biog

Risotto-Reis: )

Das perfekte Risotto soll richtig schén cremig und leicht fllieBend sein. Im
Prinzip verwendet man in Italien Carnaroli-, Arborio- oder Vialone Nano Reis.

Hier eine kleine Warenkunde mit den wichtigsten Unterschieden:

RISOTTO MIT CARNAROLI-REIS

Der Carnarali hat ein relativ ovales, ca. 8 Millimeter langes Korn, das beim
Kochen seine Form behélt. Die Starke ist gleichméaRig im ganzen Reiskorn
verteilt. Nach 16 bis 18 Minuten Kochzeit ergibt der Carnarali ein cremiges
Risotto, das lange al dente bleibt. Die Reiskérner pappen beim Kochen nicht
aneinander, so dass das Ergebnis immer auch kernig bleibt. Wir empfehlen
den Carnaroli fur das klassische Risotto Milanese mit Safran.

RISOTTO MIT ARBORIO-REIS (AUCH AVORIO)

Der Arborio ist der Risotto-Reis, zu dem die Italiener am liebsten greifen.
Die Kérnchen sind etwa gleich grol3 wie die des Carnarolis, aber dicker und
bauchiger. Nach 16 bis 18 Minuten Kochzeit ist das Risotto cremig und
samig und die einzelnen Reiskdrner haben noch Biss.

RISOTTO MIT VIALONE NANO

Der Vialone Nano, zu Deutsch der Zwerg-Vialone, hat ein ca. 3 Millimeter
grof3es, relativ rundes Korn und zéhlt als Mittelkornreis. Da er besonders viel
Flussigkeit in sich aufnehmen kann, ergibt er ein aulBerst cremiges Risotto.
Mit 15 bis 18 Minuten Kochzeit gart dieser Risottoreis am schnellsten.



