Steinpilz-Risotto

Steinpilz-Risotto

Zutaten fir 3 Personen
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Zubereitungszeit; [0 60 Min

Menu: 20.11.2013

Creation: Enrico Caruso

Zutaten

300 g Risottoreis

100g Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

25 g getrocknete Steinpilze, 30 Minuten eingeweicht

3 Lorbeerblatter

2 dl Weisswein

1 | Fleischbouillon, aus 2 Wirfeln

1 Br Safranpulver oder einige Safranfaden, in etwas
heisser Bouillon ziehen lassen

80 g Parmesan, gerieben

Steinpilze und Safran verleihen diesem Pilz-Risotto seinen un-
vergleichlichen Geschmack. Weil sowohl Steinpilze als auch
Safran kostbare Aromen sind, ldsst sich dieser Risotto auch
nur mit Steinpilzen oder allein mit Safran zubereiten. Werden
zusatzlich Safran oder Safranfaden verwendet, empfiehlt es
sich, diese Gewlrze mit heisser Bouillon anzugiessen und
eine Viertelstunde lang ziehen zu lassen.

Halbe Butter aufschdumen, Zwiebel und gut abgetropfte
Pilze dinsten, mit Lorbeerblattern kdcheln. Pilze auf einem
Teller beiseite stellen. In der restlichen Butter Reis andinsten,
Pilze dazugeben, mit Wein abléschen und Bouillon einarbei-
ten. Safran erst am Schluss der Garzeit einrtihren.
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