g rezepte

Risotto mit Steinpilzen

Das Risotto mit Steinpilzen schmeckt hervorragend cremig. Mit diesem Rezept gelingt die kostliche
Vorspeise.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

200 g Steinpilze

1 EL Olivendl

180 g Risottoreis
0.5 Stk. Zwiebel

3 EL WeilRwein
500 ml Gemiusebruhe

20 g Butter

2 EL Mascarpone
2 EL Parmesan

Zubereitung

1. Die Steinpilze putzen und in mittelgrol3e Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze rundum anschwitzen bis sie leicht braunlich sind.

2. Fur das Risotto die Gemisebrihe erhitzen. Die geschélte und klein zerhackte Zwiebel mit
etwas Ol in einem Topf glasig diinsten. Den Reis zugeben und vermengen. Nach zirka 3
Minuten mit Wein abléschen und einkochen lassen.

3. Jetzt nach und nach die Gemiusebrihe zum Risotto Reis riihren. Nachdem die Flissigkeit
absorbiert ist weitere Briihe angief3en. Nach zirka 15-20 Minuten sollte der Reis cremig aber
noch bissfest sein.

4. Die Butter Parmesan und Mascarpone einrithren. Zirka 2 Minuten mit Deckel zugedeckt
ziehen lassen. Die Steinpilze zugeben und vermengen.
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5. In tiefe Pastateller anrichten und geniel3en.

Tipp
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