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Rezept
Risotto mit Steinpilzen und Krautern

Ein Rezept von Risotto mit Steinpilzen und Krautern, am 09.04.2024

Zutaten
ca. 700 ml Gemiusebriihe 15g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel 2EL Olivendl
300 g Risottoreis (z. B. Arborio) 1EL gehackter Rosmarin

1/41 trockener Weillwein 500 g frische Steinpilze

1 Knoblauchzehe 1EL Thymianblattchen
4EL gehackte Petersilie Salz

Pfeffer einige Spritzer Zitronensaft
2EL Butter 60 g frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

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

495 kcal

Zubereitung

Die Briihe in einem Topf erhitzen und warm halten. Die getrockneten Steinpilze im Blitzhacker zu feinem Pulver mahlen.
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin unter Riihren mit dem Steinpilzpulver andiinsten. Reis und
Rosmarin hinzufligen und unter Riihren mitdiinsten, bis die Reiskorner glasig sind. Mit dem Wein abléschen und die
Fliissigkeit unter Rithren einkochen lassen. So viel heif3e Briihe angieRen, dass der Reis bedeckt ist. Den Reis offen bei
mittlerer Hitze unter hdufigem Riihren in ca. 20 Min. bissfest garen. Dabei immer wieder etwas heilRe Brithe angiefien,
sobald sie vom Reis fast aufgesogen ist.

Die frischen Steinpilze putzen und trocken abreiben, einige schone Pilze ldngs in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und
beiseitestellen. Die restlichen Pilze klein schneiden, nach ca. 15 Min. zum Risotto geben und mitgaren. Den Knoblauch
schélen und fein hacken. Das restliche Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und die Pilzscheiben darin bei starker
Hitze auf jeder Seite ca. 2 Min. braten. Den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Jeweils die Halfte des Thymians
und der Petersilie untermischen und die Pilze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Die Butter, 40 g Parmesan und die restlichen Krauter unter den Risotto rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Risotto auf tiefe Teller verteilen und die gebratenen Steinpilze darauf anrichten. Mit dem restlichen Parmesan bestreuen.
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