René & Ursi

Vuarnoz,

Breitibachstr.

35, 8600 Dubendorf

25 g
1
EL
400 g
15 dl
1 Brief-
chen
1% I
125 g
3 EL
1 dl
einige

Steinpilz-Risotto

Zutaten fur 4 Personen

Steinpilze, getrocknet
Zwiebel
Knoblauchzehe
Kochbutter

Carnaroli-Reis
Weisswein

Safran, gemahlen

Huhnerbouillon, heiss

Parmesan, gerieben
Cognac
Rahm

Parmesan

Steinpilze, frisch

Ca. 2 Std. in kaltem Wasser einlegen.

Fein hacken.

Fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch in Butter dinsten.
Steinpilze klein schneiden und mitdiinsten.
Kurz mitdinsten.

Reis abléschen, einkochen lassen.
Beigeben.

Unter standigem Rihren portionenweise beigeben
(Reis soll weder schwimmen noch zu trocken wer-
den).

Kochzeit ca. 45 Min., Risotto muss «schlorzig» sein.
Beifligen, zergehen lassen.

Darunter ziehen, nochmals etwas einkochen lassen.

Risotto auf warmem Teller anrichten und etwas
Parmesan dariiber hobeln.

Mit frischen, gebratenen Steinpilzen und Luganighe
servieren.
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