Pilz-Risotto mit geschmortem Radicchio

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 60 g Guanciale 100 g braune Champignons
100 g getrock. Steinpilze 1 m.-grofle rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan 1 EL kalte Butter 250 ml Sauvignon Blanc
500 ml Kalbsfond 2-3 Zweige krause Petersilie Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir das Risotto:

Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser {ibergieflen und ziehen lassen. Champignons
abziehen und in Scheibchen schneiden.

Petersilie hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Guanciale klein wiirfeln und mit Zwiebel und Knoblauch in Olivendl glasig anschwitzen. Reis
dazugeben und unter Riihren ebenfalls glasig anschwitzen. Fond in einem Topf erwérmen. Ab-
wechselnd und unter Rithren Wein und Fond zum Risotto geben. Weiche Steinpilze zugeben,
weiter rithren und Fliissigkeit nachgieflen. Parmesan reiben und gut die Hélfte des Késes in das
Risotto einrithren. Champignons roh zugeben.

Sobald der Reis die richtige Konsistenz erreicht hat, den restlichen Parmesan, Salz, Pfeffer, Pe-
tersilie und gegebenenfalls Butter hinzufiigen.

Fiir den Radicchio 1 mittlerer Kopf Radicchio 2-3 EL dunkler Balsamicoessig Olivendl, zum
Braten Salz, aus der Miihle Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle .

Blatter vom Kopf trennen, waschen, trocknen und ggf. dicke Rippen begradigen.

Olivendl in einer schweren Pfanne heifl werden lassen, die Radicchio-Blitter bei mittlerer Hitze
und unter Wenden schmoren kurz vor dem gewiinschten Garpunkt den Essig grofiziigig iiber das
Gemiise geben.

Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch als Garnitur verwenden.
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