T kochrezepte

Dinkelrisotto (Farrotto)

Mit dieser Variante des klassischen Rezepts gelingt ein richtig leckeres Gericht. Das Dinkelrisotto
(Farrotto) wird mit den begehrten Eierschwammerln zubereitet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 24,0 h

Gesamtzeit: 24,8 h

Zutaten

400 g Dinkel

2 Stk. Zwiebel

120 g Eierschwammerin
2 Stk. Tomaten

200 ml Tomatensauce

120 ml WeilRwein

300 ml Gemiusefond (heil3)
1 EL Butter

1 Prise Parmesan

1 Schuss Olivenol

1 Prise Meersalz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Farro (Dinkel) einen Tag zuvor einweichen, um erst dann das Dinkelrisotto (Farrotto)
zuzubereiten. Wasser am néchsten Tag vorsichtig abgiel3en.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/eierschwammerl-rezepte
/tomaten-rezepte
/schnelle-tomatensauce-rezept-1393
https://amzn.to/3GQLLH4
/parmesan-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
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2. Schalotten in feine Wirfe zerschneiden. Olivendl in eine Pfanne geben und dort erhitzen.
Schalotten und eingeweichtes Farro im heiR dampfenden Ol anschwitzen. Daraufhin mit
WeilRwein abloschen. Gemisefond kraftig unterriihren. Tomatensauce hinzugief3en und
weitere 7 bis 10 Minuten das Farro al dente kdcheln. Butter, geriebenen Parmesan und
Olivendl mit dem Farrotto vermengen.

3. Nun die Eierschwammerl griindlich putzen, in feine Scheiben zerschneiden, um diese in
Butter anzubraten. Vorab die Tomaten mit heiRem Wasser Ubergiel3en, um danach mit
Leichtigkeit die Schale und Kerne entfernen zu kénnen. Fein wirfeln. Angeréstete
Eierschwammerl, Tomatenwdrfel und frisch geschnittene Petersilie zum Farrotto geben.
Meeressalz und Pfeffer aus der Miihle zum Farrotto geben und damit abschmecken.

Tipp

Alternativ zu den Eierschwammerln lassen sich Zucchini oder Paprika als Gemise zum Dinkelrisotto
(Farrotto) anrichten.
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