T kochrezepte

Buchweizenrisotto mit Champignons

Das Buchweizenrisotto mit Champignons ist ein herzhaftes Rezept, wenn man einmal keine Lust auf
ein herkémmliches Risotto mit Reis hat.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

180 g Buchweizen

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauch

250 g Champignons (oder andere Pilze)

100 ml WeilRwein

500 ml Gemisebrihe

2 EL Olivendl

2 EL Butter

1 Handvoll Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Buchweizenrisotto mit Champignons die Gemusebriihe erhitzen und warm halten.
Die Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch und Zwiebel
schalen und klein zerhacken. Die gewaschene Petersilie trocken schitteln, die Blatter
abzupfen und fein hacken. Den Buchweizen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspiilen.

2. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln glasig diinsten, den Knoblauch hinzugeben
und kurz mitrosten.

3. Den Buchweizen hinzugeben und etwa 1 Minute unter stdndigem Ruhren anrosten. Mit
WeilRwein abldschen und aufkochen lassen.
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4. Jetzt mit der Gemusebrihe bedecken und offen kécheln lassen bis die Flussigkeit
aufgebraucht ist. Immer wieder nachgiel3en und rithren. Nach etwa 20 Minuten ist der
Buchweizen gar gekocht.

5. Die Champignons zirka 5 Minuten vor Garzeit Ende mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Abschliel3end die Champignons unter das Buchweizenrisotto mengen und die Butter
einrihren. Mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Tipp

Das Buchweizenrisotto mit geriebenen Parmesan bestreuen.
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