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VORWORT

Risotto ist vielseitig: Er 
kann als Hauptgang, 
Zwischengericht, Beilage 
oder Dessert serviert wer-
den. Er kann süß oder wür-
zig-kräftig schmecken. Er 
kann im Sommer wie im 
Winter serviert werden. 
Und er ist die perfekte Ba-
lance aus cremig-schmel-
zend und bissfest.  

Er ist also das optimale Gericht zum Nachkochen 
für den ersten ZEIT Wochenmarkt Kochkurs der 
ZEIT Akademie.

Risotto stammt aus Italien, vor allem in Nord-
italien ist er das Nationalgericht. Hier werden 
auch die besonderen Reissorten Arborio, Via-
lone nano und Carnaroli angebaut. Sie zeichnen 
sich durch vergleichsweise große, runde Körner 
sowie einen hohen Stärkeanteil aus, was wichtig 
für die Konsistenz des Risottos ist. 

Der Name Risotto kommt von »Riso cotto«, zu 
Deutsch »gekochter Reis«. Wobei »otto« im Ita-
lienischen eine Verniedlichung ist, man könnte 
also auch sagen: kleines Reisgericht.

Traditionell wird der Reis mit Zwiebeln in Oli-
venöl angeröstet, und dann – mit viel Ruhe und 
Geduld – in Brühe geköchelt. Wichtiger als jede 

Maßeinheit und Mengenangabe ist hier das Ge-
fühl für die Speise: Der Reis macht während des 
Garens eine Metamorphose durch, verbindet 
sich mit den zugefügten Zutaten, behält aber 
dennoch seinen ursprünglich körnigen Charak-
ter. Der Flüssigkeit geben die Körner nur so viel 
von sich preis, dass eine cremig-schmelzende 
Masse entsteht, die zugleich bissfest ist. 

Und das ist das Besondere am Risotto: seine Kon-
sistenz. Die perfekte Balance aus weich und fest. 

Um diese herzustellen, braucht es Übung. Sie 
müssen es selbst und immer wieder auspro-
bieren. Und dabei helfe ich Ihnen. Lassen Sie 
uns gemeinsam die Grundlagen der Risotto-
zubereitung kennenlernen, die Hintergründe 
der einzelnen Zutaten und ihre Kombination 
verstehen und darauf aufbauend verschiedene 
Risottogerichte kochen. Am Ende dieses Kurses 
werden Sie die Vielfalt des Gerichts noch mehr 
schätzen und zu jedem Anlass den passenden 
Risotto kochen können.

VIEL VERGNÜGEN!  
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»BEIM KOCHEN GEHT ES DARUM, EIN GEFÜHL FÜR 
DIE ZUTATEN UND DAS GERICHT ZU BEKOMMEN. 

ES GEHT UM SIE UND UM DEN GENUSS.«
Silvio Knezevic


