Zutaten (fiir 4 Portionen)

2 Schalotten » 4 Stiele Petersilie
3 Stiele Thymian 60 g Parmesan
250 g weifRe Champignons 60 g Butter

500 g braune Champignons Salz

3 EL Olivendl o Pfeffer

300 g Risottoreis
150 ml trockener WeilRwein
ca. 11 heiRe Gemuisebrihe
1 Knoblauchzehe

Zeitaufwand: 45 Minuten

Zubereitung

1.

Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Thymian waschen, trocken
tupfen und die Blattchen von den Stangeln abzupfen. Champignons
putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Schalotten darin einige Minuten
andiinsten. Reis zugeben und unter Riihren mit andiinsten, bis er
glasig wird.

Die Halfte der Pilze sowie Thymian zugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit WeiBwein und Gemisebriihe abléschen. Risotto
20-25 Minuten gar kochen, dabei gelegentlich umrihren.

Knoblauch schalen, andrlicken und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken tupfen und die Blattchen von den Stangeln abzupfen sowie
fein hacken. Parmesan reiben.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Restliche Pilze darin bei hoher
Hitze scharf anbraten. Knoblauch sowie Petersilie zugeben und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Restliche Butter und Parmesan unter das Risotto riihren sowie mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto mit den gebratenen Cham-
pignons anrichten und servieren.
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Nahrwerte
Pro 100 Gramm
108 kcal
3 g Eiweil3
5 g Fett
12 g Kohlenhydrate

Sie konnen die Pilzsorten be-
liebig mischen: Auch Krauter-
seitlinge, Steinpilze, Shitake
oder Pfifferlinge schmecken
lecker im Risotto!
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