Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen

250 g Risottoreis 1 Zwiebel 10 g Triiffel

200 ml Entenfond 250 ml Weiflwein 100 g Parmesan
1 EL Creme-fraiche 1 Zweig Salbei 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Entenfond erhitzen, bis sie Siedetemperatur er-
reicht ist. Hélfte des Triiffels fein reiben und zum Fond geben. Salbei abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Risottoreis hinzu-
geben und kurz anbraten. Salbei hinzugeben. Mit Weiflwein abléschen und Hitze reduzieren.
Risotto bei niedriger Stufe garen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Nach und nach Entenfond
dazugeben, bis das Risotto nach ca. 20 Minuten eine simige Konsistenz erreicht. Mit Creme
fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben und iiber das Risotto geben.
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