Bdrlauch-Risotto mit Austernpilzen und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
120 g Carnaroli-Risottoreis 60-80 g frischer Béarlauch 1 Schalotte

1 Zitrone 30 g Pecorino Romano 50 g Butter

400 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Austernpilze:

150 g Austernpilze 20 g Ingwer 1 Zitrone

40 g Butter Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Pinienkerne:
40 g Pinienkerne

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erwdrmen. Lorbeerblatt abbrausen und trockenwe-
deln. Etwas Olivenol in einen zweiten Topf geben und erhitzen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln
und im Oliventl anschwitzen. Dann den Risottoreis, das Lorbeerblatt und die Gewiirznelke
hinzugeben. Sobald der Reis glasig wird mit Weilwein abléschen. Nach und nach den warmen
Gemiisefond angieflen und rithren. Das Risotto sollte nur knapp mit Fliissigkeit bedeckt sein.
Reis zwischendurch mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 18 Minuten kicheln lassen. Pecorino
reiben.

Barlauch abbrausen und trockenwedeln. Mit einer Prise Zucker und ca. 4 Essloffel Olivendl fein
piirieren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren, den Saft
einer Hélfte auspressen und das Barlauchpiiree mit Zitronensaft und abrieb abschmecken.
Kurz vor Ende der Garzeit den Pecorino und das Bérlauchpiiree unter das Risotto mischen. Zum
Schluss Butter hinzugeben und den Reis kurz bedeckt ruhen lassen. Vor dem Anrichten mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen und das Lorbeerblatt und die Gewiirznelke entfernen.

Fiir die Austernpilze:

Eine Pfanne ohne Ol erhitzen. Austernpilze putzen, in Scheiben schneiden und in die heifie Pfan-
ne geben. Erst wenn die Pilze braun sind einen Schuss Olivenol hinzufiigen. Ingwer in Scheiben
schneiden und zu den Pilzen geben. Pilze mit Salz wiirzen. Kurz weiterbraten und dann die Hitze
reduzieren. Zuletzt mit Pfeffer wiirzen und die Butter in die Pfanne geben. Schmelzen lassen
und alles gut durchschwenken. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Pilze vor
dem Servieren nachwiirzen und mit Zitronensaft betriaufeln.

Fiir die Pinienkerne:

Pinienkerne in einer Pfanne anrésten und herausnehmen. Beiseitestellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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