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Italienische Spezz’alz’téz’ten — Genuss fiir die Sinne
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N REZEPT: RISOTTO CON FUNGHI PORCINI =
\ RISOTTO MIT STEINPILZEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400 g Arborio Reis Riso Margherita o
2 Piackchen getrocknete Steinpilze, ca. 15 g
1 Liter Briihe
80 g Butter
2 EL Olivenol
1 Zwiebel, fein gewiirfelt
200 ml Weif§wein

80 g Parmesan, gerieben

Salz, Pfeffer

- E Die Steinpilze fur ca. 15 Minuten in 250 ml lauwarmem Wasser einweichen,
abgiefen, das Wasser aber auffangen.

Die Zwiebel in Olivendl und 40 g Butter glasig diinsten. Nach ein paar Minu-
ten die Pilze hinzugeben und mitdiinsten. Zuletzt den Reis hinzugeben und
unter stindigem Rithren glasig werden lassen. Mit Weiflwein abloschen und
verdampfen lassen. Die Einweichfliissigkeit der Pilze und etwas Brithe hinzu-
geben so dass der Reis knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.
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Unter stindigem Rithren ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen, dabei nach
und nach die restliche Brithe hinzugieflen. Der Reis soll au§en weich aber
innen noch kornig sein, die Fliissigkeit sollte zum Schluss verkocht sein.

Zuletzt den Parmesan und die restliche Butter unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und kurz durchziehen lassen.




