Cremiges Champignon-Risotto

Zutaten Zubereitung

(FUr ca. 2 Portionen)

/. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel und
» 300 g Risotto-Reis

« 250 g Champignons

Knoblauch fein hacken. In der Hochrandpfanne Butter und Oliven-
ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze

e 1kleine Zwiebel glasig diinsten.

* 1 Knoblauchzehe 2. Champignons in die Pfanne geben und unter Rihren anbraten,
e 750 ml Gemusebriihe

« 100 ml tfrockener WeiBwein
40 g Butter

« 40 g geriebener Parmesan 3
e 2 EL Olivenol

e Salz & Pfeffer

e frischer Thymian

bis sie leicht Farbe bekommen. Risotto-Reis hinzufligen, kurz

mitrosten, bis er glasig aussieht. Dann mit WeiBwein abléschen

und einkochen lassen.

Nun schépfkellenweise Gemusebrihe angieBen. Nach jedem

Schoépfer rihren und warten, bis der Reis die FlUssigkeit auf-

genommen hat. Diesen Vorgang ca. 18-20 Minuten wieder-

holen, bis der Reis cremig ist und noch leichten Biss hat.

4. Parmesan unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wer es besonders cremig mag, gibt ein kleines Stiick Butter
zusdtzlich hinein. Risotto direkt aus der Hochrandpfanne auf
Teller geben, mit frischem Thymian und extra Parmesan

garnieren. Guten Appetit!
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