ei einem guten Risotto
ist es ein bisschen wie
in einer guten Ehe:

Man braucht viel Liebe und
Geduld. Aber das Ergebnis

lohnt sich”, sagt Jay Alex- |

ander (45) augenzwinkernd,
wahrend er geduldig den
Reis im Topf umruhrt und
immer wieder Brihe und
WeiBwein nachgieBt. , Ich
liebe diese meditativen Mo-
mente in der Kiiche, wenn
man direkt miterlebt, wie
sich die Zutaten in Konsis-
tenz und Aroma verandern

. und zu einem leckeren Ge-
richtverbinden, das alle Sin- |

ne anspricht.”

Das Kochen hat der be- |

liebte Sanger, der neben
seinen Einsatzen mit Mar-

shall & Alexander auch im-

Auch in der Kiiche
ist er gerne kreativ

mer wieder auf Solo-Pfaden
wandelt, von beiden Eltern

gelernt. ,Mein Vater ist J&-

ger und kocht die weltbesten
WildsoBen fur den Sonn-
tagsbraten”, verrater. , Mei-
ne Mama ist eher fur die
Alltagskiche zustandig und
hat mir die Grundlagen der
Kochkunst beigebracht.”
Ahnlich ist es heute auch
in Jays eigener kleiner Fa-
milie: ,Ich liebe es, zu be-
sonderen Anlassen fur Freun-
de zu kochen und immer
wieder mal neue Rezept-
Ideen auszuprobieren. Mei-
nen Kindern brauche ich
damit aber nicht zu kom-
men. Diesind in einem Alter,
in dem sie am liebsten Nu-
deln mit TomatensoBe essen.
Von Papas Spezialitaten
halten sie nichts.” Schade
eigentlich, denn Jays Risotto
istein Gaumenschmaus! Kein
Wunder, es steckt ja auch

| ganzviel Liebedrin... ®|

| 6 Flaschen Wein
h zZu gewinnen!

| Wir verlosen sechs

| Flaschen Wein von
| Jay Alexander. Um eine
) davon ge-

| winnen zu

L M B konnen, bitte | |
7 A Coupon

( (S.31)
i ‘ ankreuzen.

Gute L"aun‘ea

BDie Lieder auf
g&iner CD Schon
ist dieWWelt
Yerspriihen viel
Bptimismus und
Lebensfreuda

B ;Aumgramm-
' Adresse

Jay Alexander

c/o MW Promotion

| EckbergstraBe 1
76534 Baden-Baden

_Schrltt fiir Schritt:

- Schon beim » Der Reis
Zwiebelschneiden wird vor dem
zeigt sich der Kochen in
geubte Koch. Jay geschmolzener
legt groBen Wert Butter glasig
auf die Qualitat gedunstet.
seiner Kichen- Risottoreis

niemals vorher
waschen, da er
sonst seine Starke-
hdlle verliert

utensilien und
hat etliche
hochwertige
Messer zu Hause

» Neben der
Briihe erhélt

das Risotto sein
Aroma durch den
frischen, fruchti-
gen WeiBwein.
Einen Schluck
davon kann man
gerne nebenbei
genieBen - als
Belohnung fiirs
fleiBige Rihren

Jay Alexanders
Extra-Tipp |

Man kann zusétz-
lich Champignons
putzen, vierteln
und mit den Zwiebeln
anbraten. Das gibt
noch mehr Pilz-
Aroma.

A Jetzt heiBt es: rihren, rihren, rihren. Ist die
Flassigkeit aufgesogen bzw. verdampft, wird
wieder nachgegossen, bis der Reis bedeckt ist

Steinpilzrisotto

ZUTATEN fiir 4 Personen: ~ Nach und nach bei
schwacher Hitze unter
® 25 g getrocknete

Steinpil standigem Ruhren im-
einplice . mer wieder WeiBwein und
® 1,5 | Geflugel- oder Gemsebrithe dazugeben,
Gemilsebrihe bis der Reis leicht bedeckt
® 1 GemuUsezwiebel ist. Wenn bei leichtem Feuer
®5ELButter die Flissigkeit vom Reis auf-
© 400 g Risottoreis gesogen worden ist, weite-

® WeiBwein St

re Flussigkeit dazugeben.
® 150 g Parmesan Insgesamt etwa 20 Minuten
® Muskat

Sal lang ziehen lassen und
a0\ schlieBlich mit Muskat, Salz

| ® Pfeffer und Pfeffer wirzen. Der
| Reis sollte im gegarten Zu-

ZUBEREITUNG: stand nicht trocken sein,
Die Steinpilze zum Ein- sondern kérnig und feucht.
weichen mit Wasser tiber- | /] Zum Schluss werden
gieBen und abgedeckt bei- ' =¥ noch zwei Essl6ffel But-

. seitestellen. ‘Die Brithe zu- | ter und mindestens 150
bereiten und in einem zum @ Gramm geriebener Parme-
AusgieBen geeigneten Ge- @ Ssankase eingerihrt. Anrich-
faB bereitstellen. ten und nochmals mit gerie-

In einem schweren, nicht ' benem Parmesan bestreuen.

zu kleinen, etwa 2 Liter | Dazu Salat mit einem Dres-
fassenden Topf 3 Essloffel | sing aus weiBem Balsamico
Butter vorsichtig schmelzen, | servieren.

eine mittlere Gemisezwie- | |4/ wiinschen allen
bel fein gehackt i = g
SRIRIA: [ID Gl G | Leserinnen und Lesern

ter sachte anbraten. Den Reis | G A 1
mit anbraten, bis die Korner = €/1€n Guten ppetlt

leicht glasig werden, das
dauert etwa 2 Minuten. Mit
Gemusebrihe abléschen.
Die Steinpilze mit
dem  Einweich-
wasser dazugeben.

A Beim Parmesan sollten man niemals
sparen. Echte Italiener kochen auch die
harte Kéase-Rinde, die beim Reiben brig

Fotos: WAHAPRESS, Daniel Braunagel

bleibt, im Risotto mit - firs Extra-Aroma

meine Melodie 35




