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PILZRISOTTO

REIS | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | VEGETARISCH

Zutaten (4 Portionen)

4009 Risottoreis

2 Zwiebeln, feingewurfelt

100ml WeiBwein

1,51 Gemusebrihe

2509 gemischte Pilze, z. B. Champignons, Pfifferlinge,
klein geschnitten

100g Butter

100g geriebener Parmesan

1 Handvoll frische Krauter, z. B. Liebstockel oder

Petersilie- Olivendl
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RISOTTOREIS

Zubereitungen

Gemisebriihe kurz aufkochen. Zwiebelwiirfel in 2-3 El Olivendl glasig schwitzen, Reis zufligen und kurz anschwitzen.
Mit WeiRwein abléschen und heiRe Gemuisebrihe zufiigen, sodass der Reis bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den
Reis kochen, bis die Briihe aufgebraucht ist. Dann vom Herd nehmen.

2-3 El Ol erhitzen und die Pilze darin schwenken, mit Salz, Pfeffer wiirzen und zusammen mit der Butter und dem
Parmesan unter das Risotto mischen.

Mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit frischen, gehackten Krautern servieren.



