Emmer-Blumenkohl-Risotto mit Rinderhack-Badllchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Emmer-Blumenkohl-Risotto:

100 g Emmer (Ur-Weizenkorn) 50 g Risottoreis 250 g Blumenkohlrosen
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 60 g Butter

50 g Taleggio-Kise 100 ml Weilwein 400 ml Hiihnerfond

Salz Pfeffer

Fiir die Chilisauce:

1 kleine Chilischote 1 Knoblauchzehe 4 Limette, davon Abrieb
2 EL Sojasauce 2 EL Honig 2 EL Balsamico

Fiir die Rinderhackbillchen:

200 g Rinderhackfleisch 1 Friithlingszwiebel 1 EL rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer 1 EL Sriracha Sauce

3 EL Sesamol
Fiir die Garnitur:
50 g gehackte Mandelkerne 3 EL Butter 1 Zweig Estragon

Fiir das Emmer-Blumenkohl-Risotto:

Emmer drei Stunden in Wasser einweichen.

Den Hiithnerfond in einen Topf geben und erhitzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken bzw. wiirfeln. 30 g Butter, Schalotte und
Knoblauch gemeinsam in einen Topf geben und ohne Farbe anbraten. Weifiwein dazugeben und
aufkochen lassen.

Emmer und Risottoreis unterrithren und den heiflen Fond nach und nach unter sténdigem Riih-
ren zugeben.

Blumenkohl grob hacken. Sobald der Reis und Emmer zu 2/3 gegart sind, Blumenkohl beigeben
und mit dem restlichen Fond fertig garen. Restliche Butter und Taleggio-Ké&se unterrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Chilisauce:

Chilischote sehr fein hacken. Knoblauch abziehen und fein reiben.

Limette unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Chili, Knoblauch, Limettena-
brieb, Sojasauce, Honig und Balsamico in einer Schiissel verriihren und beiseitestellen.

Fiir die Rinderhackbillchen:

Friihlingszwiebel putzen und fein hacken. Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schnei-
den. Ingwer fein reiben. Hackfleisch, Friithlingszwiebel, rote Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Sriracha
Sauce und 1 EL Sesamdl in einer Schiissel vermischen. Dann jeweils 1 EL Hackfleischmasse ab-
stechen und zu Billchen formen.

Fine beschichtete Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Das Sesamdl hineingeben und die
Fleischbillchen rundherum etwa 5 Minuten braten, bis sie schén gebrédunt sind. Die zuvor her-
gestellte Chilisauce hinzufiigen und weitere 5 Minuten garen. Dabei behutsam umriihren, sodass
sich die Sauce um die Billchen legt.

Fiir die Garnitur:

Estragon abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem Topf erhitzen und darin Estragon und
Mandeln kréftig rosten. Als Topping auf das Gericht geben.
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