Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Maronen-Risotto mit Mohrensaft

Ein Rezept von Maronen-Risotto mit Mohrensaft, am 28.06.2026

Zutaten
500 g moglichst kleine Maronenréhrlinge 75g Parmesan
4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4EL Olivendl 300 g Risottoreis
1/81 trockener Wermut (z. B. Noilly Prat; 1/21 Mohrensaft

ersatzweise Weillwein) 200 ml Gemiisebriihe

2 EL Butter 1Bund Petersilie
1 Bio-Limette Salz
Pfeffer Parmesanspane

Wildkrauter zum Garnieren (nach Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 565 kcal

Zubereitung

1. Die Pilze mit einem Pinsel abbuirsten oder trocken abreiben und putzen, die Stielenden sowie weiche Schwamme bei
groReren Exemplaren entfernen. Die Pilze halbieren oder vierteln. Den Parmesan fein reiben. Schalotten und Knoblauch
schéalen und fein wiirfeln.

2. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin unter Riihren andiinsten. Den Reis dazugeben und
glasig diinsten. Mit Wermut abléschen und die Fliissigkeit unter Rihren einkochen lassen. Nach und nach den
Mohrensaft und die Briihe dazugieRen und den Reis in 18-20 Min. bissfest garen, dabei zwischendurch immer wieder
rihren.

3. Inzwischen die Butter und das restliche Olivenol in einer grofRen Pfanne erhitzen und die Maronen darin rundherum ca. 5
Min. braten. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Limette heifl}
waschen und trocken reiben. Die Schale abreiben und den Saft auspressen.

4. Maronen, Parmesan, Petersilie, Limettenschale und -saft unter den Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Parmesanspanen und nach Belieben mit Wildkrautern garnieren.
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