Pilz-Risotto mit Walnuss-Topping

Fiir 4 Portionen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g Champignons
200 g Pilze 2 EL Butter 400 g Risottoreis

200 ml trockener Weifiwein 4 TL Gemiisebriihe (Pulver) 100 g Walnusskerne

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Thymian 50 g Parmesan

Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken.

Champignons putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Gemischte Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

In einem grofien Topf die Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Champignonwiirfel und Reis hinzugeben, kurz mitdiinsten lassen und mit Weiflwein abléschen.
Unter Riihren auf mittlerer Hitze kocheln lassen, bis der Wein aufgesogen wurde.
Gemiisebouillon in 1 Liter kochendes Wasser riihren.

Reis mit etwas Bouillon abléschen und riithren, bis die Fliissigkeit aufgesogen wurde. Diesen
Vorgang mehrmals wiederholen, bis die Bouillon aufgebraucht wurde und das Risotto die ge-
wiinschte Cremigkeit hat.

In der Zwischenzeit die Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Walniisse auf
einen Teller geben, Pfanne auf dem Herd lassen. Olivendl darin erhitzen und die gemischten
Pilze scharf anbraten, bis das Wasser der Pilze verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen.

Parmesan reiben und mit der Hilfte der Pilzpfanne unter das Risotto riihren.

Risotto mit Walniissen und den restlichen Pilzen servieren.
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