angelsfood

Rezepturen
(Rezepturen fur jeweils 4-6 Personen)

RISOTTO - STEINPILZE

Zutaten:

200 g Risotto-Reis

4 EL Noilly Prat

2,5dl Weisswein

% Bund Krauter - nach Belieben, fein gehackt (z.B. Zitronen-Thymian)
ca.4-6dl Gemiise-Briuhe

1 kleine Zwiebel, in Wrfel geschnitten

2EL Butter

etwas Fleur de Sel

etwas Pfeffer, frisch gemahlen

ca. 100g Parmesan, frisch gerieben

ca. 100-200g Taleggio, Mascarpone — je nach Belieben
etwas Vollrahm

ZUBEREITUNG:

Die Steinpilze in lauwarmem Wasser einweichen. Absieben. Die Flussigkeit fir den Risotto verwenden.

Fur den Risotto — die gehackte Zwiebel in etwas Olivendl glasig diinsten. Risotto-Reis beigeben,
mischen und mit den Zwiebeln etwas andlnsten.

Mit dem Noilly Prat und dem Weisswein abléschen. Den Reis auf mittlerer Hitze langsam weiterkochen
lassen. Nach ca. 5 Minuten die Kréauter sowie die Steinpilze beigeben.

Mit der Schopfkelle wéhrend ca. 15 — 20 Minuten immer wieder heisse Gemuse-Brihe beigeben und
rihren. PS — nicht immer standig rihren, keine Hektik - warten bis die Flussigkeit fast verdampft ist —
heisse Briihe dazugeben und wieder rihren, dann wieder den gleichen Prozess so lange weiterfahren bis
die Flussigkeit verbraucht bzw. das Reiskorn schon al dente ist.

Am Schluss den Taleggio, Parmesan sowie die Butter beigeben. Die Hitze reduzieren auf Stufe 1.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Bei Bedarf kann zusatzlich noch etwas Vollrahm beigegeben werden
(0,5 — 1dl) — dadurch wird der Risotto noch cremiger. EN GUETE®.
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