Zutaten
(FUr 4-5 Portionen)

» 300 g Risottoreis

e 900 ml GemUsebrihe
(im Verhaltnis 1:3 zum Reis)
 Trockener WeiBwein

» 250 g Champignons

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

« geriebener Parmesan
e 2 EL Olivenal

e Stlck Butter

e etwas Thymian

e Salz & Pfeffer

STONIQ-HOCHRANDPFANNE

»Kochen, Rezepte und Inspiration”

Werde Teut wiserer Facebook Grappe/ t, .V: /.5 ' LEKOCHT

Zubereitung
/.

Knoblauch hacken und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. In der
Hochrandpfanne 2 EL Olivendl und ein Stiick Butter erhitzen. Erst
den Knoblauch in die aufschdumende Butter geben, dann sofort
die Zwiebeln hinzufligen, damit der Knoblauch nicht braun und
bitter wird. Alles glasig andlnsten.

Champignons in Scheiben schneiden und in die Pfanne geben.
Sofort mit Salz, Pfeffer und dem frischen Thymian wirzen. Alles
kurz mit anbraten.

Risottoreis hinzugeben und ganz kurz mitschwitzen (nicht braten).
Mit einem kraftigen Schluck trockenem WeiBwein abléschen,
um die Hitze aus der Pfanne zu nehmen, und leicht ein-
reduzieren lassen.

Sobald der Reis den Wein aufgenommen hat, das erste
Viertel der Gemisebrihe angieBen. Die Hitze reduzieren,
sodass das Risotto nur noch leicht kéchelt.

Das Risotto nun stéindig riihren. Wenn der Reis die Flussigkeit

aufgesogen hat und droht trocken zu werden, immer wieder

in Etappen die restliche Briihe nachgieBen. Der Reis sollte am
Ende gar sein, aber noch einen leichten Biss haben.

Zum Schluss die Pfanne komplett vom Herd nehmen. Den frisch
geriebenen Parmesan groBzligig unterrihren, bis er schmilzt
und leichte Kasefdden zieht. Sofort auf vorgewarmten Tellern
anrichten und servieren. Guten Appetit.
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