Aziatische risotto
Nodig voor 3 personen:

200 gram risotto rijst
750 ml water

Paddenstoelenbouillonblokje

Lichte sojasaus

Donkere sojasaus

Rijstwijn

Donkere misopasta

Zakje dashi poeder

Sesamolie

Bosui in ringetjes
Hand spinazie zonder steeltjes

Sjalotje

3 knoflooktenen

Bakje shiitakes

2 bakjes oesterzwammen en/of andere paddestoelen
60 gram geraspte Parmezaan

100 ml kookroom

Braadboter

Bereiding
Van tevoren: haal de stelen van de shiitakes en snijd de hoedjes in dikke repen. Vul een pan met 50/50 lichte en donkere sojasaus en doe hier de shiitakenreepjes in (ze moeten onder staan). Voeg 1 scheutje sesamolie toe en verwarm dit zo’n 3 uur op 60 graden. 

Maak de bouillon met het water, bouillonblokje, 2 eetlepels misopasta, 1 zakje dashi en 2 eetlepels marina van de shiitakes. Scheur de oesterzwammen in stukjes en snijd de sjalot en knoflook klein. Bak eerst de oesterzwammen in wat braadboter totdat ze vocht af beginnen te geven. Leg ze op een bord en bak vervolgens de sjalot en knoflook aan in wat braadboter. Voeg de rijst toe en bak totdat deze glazig wordt. Blus af met een flinke scheut rijstwijn en daarna wat bouillon. Zorg dat nu de rijst gaart tezamen met alle bouillon. Net voordat de rijst helemaal gaar is, voeg je de spinazie toe en op het laatst de bosui, kookroom en kaas en roer goed door totdat de kaas gesmolten is. Schep de shiitakes uit de marinade en serveer in een los schaaltje.
Serveer de risotto met een paar coquilles of een lekker stukje gebakken vis en wat stukjes shiitake. 
