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Pilzrisotto

Description

Zutaten
4 Portionen

1| GemAVisebrAvihe

1 Knoblauchzehe

1 Bund FrAvshlingszwiebeln
500 g Champignons, braun
4 EL A2

300 g Risottoreis

100 ml WeiA?wein, trocken
Salz

Pfeffer, schwarz

50 g Parmesan

Zubereitung

1.

In einem Topf GemAYssebrAYzhe aufkochen und warm halten. Knoblauch schAslen und fein hacken.
FrAvshlingszwiebeln waschen, trocken schAYatteln, Wurzelenden entfernen und weiA?e und grAvine
Teile getrennt voneinander in Ringe schneiden. Champignons ggf. mit KA¥chenkrepp sAsubern und in
Scheiben schneiden.

2.

In einem weiteren Topf 2 EL A?l auf mittlerer Stufe erhitzen. WeiA?e FrAYshlingszwiebeln und
Knoblauch darin ca. 2 Min. farblos anschwitzen. Reis zugeben und ca. 14??2 Min. leicht rAqsten, bis
der Reis beginnt am Topfboden anzubacken.

3.

Mit WeiA?wein ablAfschen und komplett einkochen. Reis dann mit 1 Kelle heiA?er BrAYhe leicht
bedecken und verrA¥hren. Risotto unter gelegentlichem RAYzhren ca. 20 Min. garen, dabei immer
wieder etwas BrA¥zhe nachfAvillen, sodass der Reis stAandig leicht bedeckt ist.

4.

In einer Pfanne 2 EL A?l auf hoher Stufe erhitzen. Champignons darin ca. 4 Min. anbraten. GrAYine
FrAYshlingszwiebeln zugeben, durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wAYarzen.
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5.
Parmesan unter das Risotto rAYhren und abschmecken. Mit gebratenen Champignons auf Tellern

verteilt servieren.

Guten Appetit!
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