Waldpilz-Risotto mit Reh-Riicken und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

300 g Risottoreis 100 g frische Pfifferlinge 100 g frische Steinpilze
100 g vorgegarte Maronen 2 Schalotten 250 ml Wildfond
300 ml Gemiisefond 200 ml Weifiwein 200 g Parmesan

3 Bund glatte Petersilie 1 EL kalte Butter 2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Steinpilz 6 Pfifferlinge 1 Marone

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Salbei
Butter

Fiir den Wildkriutersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 TL Agavendickensaft 1 TL scharfer Senf

1 TL siiler Senf 1 EL Himbeer-Balsamicoessig 50 ml Olivendl

50 ml Rapsol 1 TL Hanfsamen 1 Msp. gemahl. Klee
50 g rote Pfefferkorner

Fiir das Reh:

1 Rehriickenfilet a 350 g 50 g Butter Ol, Salz

Fiir das Risotto:

Die Pilze und Maronen putzen. Schalotten abziehen, fein hacken und in Raps6l mit den Pilzsorten
andiinsten. Risottoreis hinzugeben und weitere 1-2 Minuten diinsten. Mit Weilwein abloschen
und warten bis der Alkohol verkocht. Mit Wildfond aufgieflen. Riihren, bis die Fliissigkeit ver-
schwindet. Sobald kaum noch etwas vorhanden ist, immer mehr Gemiisefond nach geben bis der
Reis gar ist. Parmesan reiben. Zum Schluss kalte Butter unterrithren und 3-4 EL geriebenen
Parmesan.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und unterheben.

Fiir die Garnitur:

FEine Pfanne aufstellen und Butter darin mit Thymian, Rosmarin und Salbei zergehen lassen.
Pilze schon in Form schneiden und darin anbraten. Zuletzt das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf dem Teller anrichten. Mit den gebratenen Pilzen garnieren.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Hanfsamen und rote Beeren Pfeffer im Morser
zerstolen. Alle Zutaten fiir das Dressing mischen. Zum Schluss iiber den Salat geben und gut
vermengen.

Fiir das Reh:

Rehriicken langsam in Ol anbraten. Anschliefend Butter in der Pfanne schmelzen und nochmal
einmal darin schwenken. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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