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Rezept
Fenchel-Safran-Risotto mit gebratenen Pilzen

Ein Rezept von Fenchel-Safran-Risotto mit gebratenen Pilzen, am 09.04.2024

Zutaten
1 Gemusezwiebel 1 Knoblauchzehe
1 kleine Fenchelknolle mit etwas Griin 400g gemischte Pilze
500 ml Gemiisebriihe (selbst gemacht oder Instant) 6 EL Olivendl
200 g Risottoreis 1 Msp. gemahlener Safran
125 ml trockener WeiRwein (ersatzweise %2 Bund Petersilie
Gemiisebriihe) 80 g Parmesan am Stlick
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal

Zubereitung

Die Gemiisezwiebel und den Knoblauch schalen. Die Zwiebel langs halbieren, eine Hélfte in Streifen schneiden, die
andere wiirfeln. Den Knoblauch in Scheibchen schneiden. Den Fenchel waschen und langs halbieren, das Griin
beiseitelegen. Die Halften ohne Strunk in schmale Streifen schneiden. Die Pilze trocken abreiben, putzen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Die Gemiisebriihe erhitzen.

In einem grof3en Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelstreifen, den Knoblauch und den Fenchel darin hellbraun
anschwitzen. Den Reis und den Safran darunterriihren und erhitzen, dann alles mit dem Wein abléschen. Etwas Briihe
dazugeben. Den Reis unter Rithren bei mittlerer Hitze garen, bis die Flissigkeit fast verkocht ist, dann wieder Briihe
angiefien. Auf diese Weise den Risotto in 20 - 25 Min. knapp bissfest garen.

Inzwischen in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Pilze und Zwiebelwiirfel darin goldbraun braten; austretendes
Wasser verdampfen lassen und die Pilze weiterbraten, bis sie goldbraun sind. Petersilie waschen und trocken schiitteln,
die Blatter hacken und unterriihren.

Den Parmesan fein reiben und unter den Risotto riithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Fenchelgriin dekorieren
und mit den Pilzen servieren.
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