
Pilzrisotto

Description

Zutaten
4 Portionen

1 l GemÃ¼sebrÃ¼he
1 Knoblauchzehe
1 Bund FrÃ¼hlingszwiebeln
500 g Champignons, braun
4 EL Ã?l
300 g Risottoreis
100 ml WeiÃ?wein, trocken
Salz
Pfeffer, schwarz
50 g Parmesan

Zubereitung
1.
In einem Topf GemÃ¼sebrÃ¼he aufkochen und warm halten. Knoblauch schÃ¤len und fein hacken.
FrÃ¼hlingszwiebeln waschen, trocken schÃ¼tteln, Wurzelenden entfernen und weiÃ?e und grÃ¼ne
Teile getrennt voneinander in Ringe schneiden. Champignons ggf. mit KÃ¼chenkrepp sÃ¤ubern und in
Scheiben schneiden.
2.
In einem weiteren Topf 2 EL Ã?l auf mittlerer Stufe erhitzen. WeiÃ?e FrÃ¼hlingszwiebeln und
Knoblauch darin ca. 2 Min. farblos anschwitzen. Reis zugeben und ca. 1â??2 Min. leicht rÃ¶sten, bis
der Reis beginnt am Topfboden anzubacken.
3.
Mit WeiÃ?wein ablÃ¶schen und komplett einkochen. Reis dann mit 1 Kelle heiÃ?er BrÃ¼he leicht
bedecken und verrÃ¼hren. Risotto unter gelegentlichem RÃ¼hren ca. 20 Min. garen, dabei immer
wieder etwas BrÃ¼he nachfÃ¼llen, sodass der Reis stÃ¤ndig leicht bedeckt ist.
4.
In einer Pfanne 2 EL Ã?l auf hoher Stufe erhitzen. Champignons darin ca. 4 Min. anbraten. GrÃ¼ne
FrÃ¼hlingszwiebeln zugeben, durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen.
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5.
Parmesan unter das Risotto rÃ¼hren und abschmecken. Mit gebratenen Champignons auf Tellern
verteilt servieren.

Guten Appetit!
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