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Steinpilz-risotto von maraostertag

Mengen fur 10 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Gewiirze: Pfeffer

2.5 Stick Zwiebeln  sehr klein schneiden
100 g Steinpilze  getrocknete Steinpilze
2.5 cl Olivendl
2.5 Stuck Knoblauchzehen  sehr klein schneiden
750 g Risottoreis  alles zusammen auf kleiner Stufe diinsten
6.25 dl Weisswein
4.0 g Bouillion  Gemisebouillon heiss
2.0 Liter Wasser
100 g Parmesan  Gruyere
100 g Butter
7.5 cl Olivendl
50 g Salbeiblatter

Zwiebel schélen, fein hacken. Steinpilze in schéne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
Zwiebel und ca. 50 g Steinpilze anddmpfen restliche Pilze beiseite stellen. Reis beigeben, unter Rihren diinsten, bis
er glasig ist. Die Halfte des Weins dazugiessen, vollstandig einkochen, restlichen Wein dazugiessen, vollstandig
einkochen. Heisse Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit
Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kdcheln bis der Reis cremig und al dente ist.

Butter darunterrithren, Kase dazureiben, mischen, wiirzen.

Ol in einer beschichteten Bratfanne heiss werden lassen. Die beiseite gestellten Pilze ca. 3 Min. braten, Salbei
beigeben, ca. 2 Min. mitbraten, wiirzen. Risotto anrichten, Pilze und Salbei darauf verteilen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/steinpilz-risotto--10



