BlattWerk

Kriuter mit Herz.

Champignon-Risotto

Zutaten

Etwas Bratol

2 kleine Zwiebeln

250 g Rets, Risottoreis

150 ml Weillwein

600 ml Gemiisebrithe (ggf. etwas mehr)
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

300 g Champignon
Krauterwirze

Pfeffer, geschnittenen Birlauch

Zubereitung

In einen Topf das Ol ethitzen, Zwiebeln darin glasig anbraten. Den Reis
dazugeben und eine Minute anbraten. Mit dem Weiliwein abléschen und eine
Kelle heiler Brithe dazugeben und unter Rithren vollstindig einkochen lassen.
Immer wenn der Reis die Flissigkeit aufgesogen hat, eine weitere Kelle
Gemiisebrihe hinzufiigen und regelmiBig umrithren. Zum Schluss Parmesan
unterrihren. Champignon separat anbraten und anschlieend in den fertigen
Risottoreis unterrithren. Mit Krduterwurze und Pfeffer
abschmecken sowie klein geschnittenen Bérlauch unterhaben

Wer es noch pilziger mag, Krauterwiirze hinzuftigen.

Guten Appetit!
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