Graupen-Risotto mit Schmortomaten und Schinken

Fiir 4 Personen

250 g Perlgraupen 1 weifle Zwiebel 400 ml Kalbsfond

50 g Parmesan 1 EL kalte Butter 16 reife Kirschtomaten

1 EL Rohrzucker 8 Sch. westfil. Schinken 150 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 8 Blatter Salbei Salz, schwarzer Pfeffer, Olivenol

Den Backofen auf 140° Ober-Unterhitze vorheizen. Kalbsfond erwidrmen. Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und in einem breiten Topf mit Olivendl sanft anschwitzen.

Graupen dazu geben, ebenfalls kurz anschwitzen, Lorbeerblatt dazugeben.

Mit 100 ml Weilwein abléschen und einkochen lassen, dann nach und nach mit warmem Kalbs-
fond aufgiefien, bis die Graupen al dente sind, mit Salz abschmecken.

Schinkenscheiben auf das Backofengitter legen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten
trocknen.

Parallel in einer Pfanne den Rohrzucker schmelzen lassen, etwas Olivenol dazugeben, dann die
Kirschtomaten und die Salbeibldtter und karamellisieren lassen, mit dem restlichen Weiiwein
abloschen, reduzieren, mit schwarzem Pfeffer und Salz abschmecken.

Graupen-Risotto vom Herd nehmen, geriebenen Parmesan und eine Nocke kalte Butter ein-
rithren und auf flachen Tellern anrichten, Schmortomaten und getrockneten Schinken auf das
Risotto geben.
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