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Risotto mit Pilzen

Herbstliches Risotto aus Carnaroli-Reis
mit gemischten Pilzen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

1 Packung gemischte Pilze
250 gr Carnaroli Reis

« 11 Gemdlisebrtihe

« 1dl Weisswein

125 gr Butter

« 1Zwiebel

* Petersilie

* 100 gr Pecorino

« 3 Getrocknete Tomaten
1 Stiel Rosmarin

Zubereitung:

Fir das Risotto etwas Olivendl in der Pfanne
erhitzen, die gewirfelten Zwiebeln dazugeben
und eine Hand voll Pilze zusammen mit den
Zwiebeln in der Pfanne leicht andiinsten.
Anschliessend den Carnaroli Reis (roh) dazu-
geben, die getrockneten Tomaten kleinschneiden
und zusammen mit dem Reis andiinsten.

Das Ganze mit etwas Weisswein abloschen, fur
die Flussigkeit drei Suppenldffel Briihe tber das

Risotto giessen und langsam einkocheln lassen. e G s

Zum Schluss ein Stiick Butter in die Risotto- as Video der
Pfanne geben und zum Verfeinern etwas
Pecorino-Kase daruber reiben. Den Risotto auf
den Tellern anrichten und vor dem Servieren mit
den Pilzen, etwas Petersilie und mit einem Stiick
Rosmarin garnieren.

Alle Rezepte finden Sie auf Consumo.ch.
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