Pilzrisotto

fiur 4 Portionen

Zutaten

50 g getrocknete Steinpilze, 1 Zwiebel, 1 Essloffel Ol, 300 g Risotto
Reis, 125 ml kraftiger Weillwein, 500 ml Gemiisebriuhe oder
Geflugelfond, 3 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel Pfeffer, 2 Teeloffel
getrocknete Thymianblattchen, 1 Essloffel Butter, 25 g geriebener
Parmesan

Zubereitung

1. Steinpilze tiber Nacht in 500 ml lauwarmen Wasser einweichen - die Pilze verdreifachen ihr Gewicht
. Pilze gut abtropfen lassen, das Einweichwasser auffangen

. Pilze klein schneiden, Zwiebel sehr fein wiirfeln

. Zwiebeln in Ol anschwitzen, den Reis und die Pilze zugeben und kurz mitbraten

. alles mit WeiSwein abloschen und einkochen lassen

. nun etwa 300 ml Einweichwasser und 300 ml Brithe angiefen, Thymian zugeben

. das Risotto unter Rihren die Fliissigkeit aufnehmen lassen, das dauert etwa 30 Minuten

N O U WN

. wenn das Risotto dabei alle Flissigkeit aufgenommen hat, nach und nach die restlichen Flissigkeiten
nachgiefRen

©

. gegen Ende aber nur in kleinen Portionen nachgiefSe, das Risotto muf$ samig bleiben

10. wenn der Reis weich aber noch bifsfest ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Butter unterziehen und mit
Parmesan bestreuen.

Zeitbedarf

1 Stunde, Pilze am Vorabend einweichen

dazu pafit
Salat
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