Dinkel-Gemiise-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 300 g Dinkelreis Salz

1 Lorbeerblatt 300 g Fenchelknollen mit Griin 200 g braune Champignons
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 100 ml Milch

50 g Rucola 1 Bio- Zitrone 1 Prise Anis

2 EL Butter 1 TL Speisestérke Pfeffer

100 g Parmesan

Die Zwiebel schilen, klein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Dinkelreis zu den Zwiebelwiirfeln geben, etwas Salz, Lorbeerblatt und Thymian hinzufiigen. So
viel heifle Gemiisebriihe aufgiefen bis der Dinkelreis gerade bedeckt ist. Auf kleiner Stufe sanft
garen, dabei immer wieder Brithe nachgiefien, bis nach ca. 35 Minuten der Dinkelreis bissfest
gegart ist.

In der Zwischenzeit Fenchel putzen. Eine Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden, den restlichen
Fenchel in Rauten schneiden, das Fenchelgriin fein hacken.

Champignons putzen, die Hélfte in feine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Petersilienbliatter abzupfen, Schnitt-
lauch fein schneiden. Kriuter mit der Milch ganz fein piirieren.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Fenchel- und Champignonwiirfel 5 Minuten vor Ende der Garzeit unter den Dinkelreis mischen.
Zitrone abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Dinkelreis mit Salz, der Hélfte des Zitronensafts, sowie etwas Zitronenabrieb und Anis abschme-
cken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Restlichen Fenchel darin diinsten mit Salz, Zitronena-
brieb, -saft und gehacktem Fenchelgriin abschmecken.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die iibrigen Champignons vierteln und darin anbraten,
mit Salz wiirzen.

Die Hilfte der Krautermilch zum Dinkelreis geben.

Rest Kréautermilch mit Stdrke mischen und in einem Topf aufkochen. Rest Butter unterrithren
und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hélfte vom Parmesan feinreiben und unter den Dinkelreis geben.

Die Hilfte des Rucola kleinschneiden und unter den Dinkelreis mischen. Nochmals abschmecken.
Den restlichen Kése in grobe Spéne schneiden. Risotto auf den Teller geben, Fenchel und Cham-
pignons dazu geben. Mit Rucola und Ké&sespénen dekorieren.
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