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Italienische Spezialitäten – Genuss für die Sinne

SEIT ÜBER

JAHREN
50

Rezept für 4 Personen:
400 g Risottoreis

1 Päckchen getrocknete Steinpilze, ca. 15 g

1 Päckchen Safran, Gemahlen

1 Liter Brühe (z.B. Hühner, Rind, Gemüse)

80 g Parmesan, gerieben

80 g Butter

2 EL Olivenöl

1 Zwiebel, fein gewürfelt

200 ml Weißwein

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Steinpilze für ca. 15 Min. in 250 ml lauwarmem Wasser einweichen, abgießen, das Wasser aber auffangen.

Die Zwiebel in Olivenöl und der Hälfte der Butter glasig dünsten, nach ein paar Minuten die Pilze ebenfalls

hinzugeben und mit dünsten, zuletzt den Reis hinzugeben und unter ständigem Rühren ebenfalls glasig werden

lassen. Mit Weißwein ablöschen und etwas Brühe, Den Safran sowie Die EinweichFLüssigkeit der Pilze hinzugeben.

Nun muss man ca. 20 Minuten am Herd stehen und ständig rühren. Sobald die Flüssigkeit fast verkocht ist,

mit Brühe nachgießen und immer weiterrühren. Nach ca. 15 Min. immer wieder probieren. Der Reis soll außen

weich aber innen noch körnig sein, die Flüssigkeit sollte zum Schluss verkocht sein.

Zuletzt den Parmesan und die restliche Butter unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

kurz durchziehen lassen.

Guten Appetit!

Risotto mit Steinpilzen & Safran


