Champignon-Risotto

Fiir zwei Personen

200 g Risottoreis 200 g braune Champignons 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch 50 g Parmesan 40 g Butter
100 ml Weiiwein 1 Liter Gemiisefond Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Fond in einem Topf auf mittlere Stufe aufwarmen.

Champignons mit Pilzbiirste etwas putzen und in Scheiben schneiden. Ein paar Champignon-
scheiben zum Anbraten beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch abziehen, Schalotten hacken
und Knoblauch in hauchdiinne Scheiben schneiden.

In einem breiten Topf die Schalotten und den Knoblauch in Olivenél anschwitzen, dann den
Risottoreis und kurze Zeit spéter die Champignons hinzufiigen und alles ein wenig anschwitzen
sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliessend mit Weiflwein abléschen und etwas Fond hin-
zufiigen, so dass der Risottoreis knapp bedeckt ist.

Das Risotto auf mittlerer Stufe mit Deckel kécheln lassen. Hin und wieder umriihren und etwas
Fond hinzufiigen. Wenn das Risotto al dente ist, Parmesan hinzufiigen und anschliefend mit
einer Flocke Butter verfeinern.
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