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Pl I Z”S OttO von Leonardo Davissi

Mengen fur 10 Personen

Tags: Vegetarisch, Glutenfrei
Gewlirze: Pfeffer
Ausriistung: Raffel

200 g Steinpilze

300 g Zwiebel

50 g Knoblauchzehen
15 g Chilischoten

5.0 g ital. Krautermischung
2.5 dl Olivendl

1.0 kg Frische Champignons
0.5 g Safran

1.0 kg Risottoreis

5.0 dl Weisswein

2.0 Liter Wasser

50 g Bouillion

400 g Parmesan

getrocknete Steinpilze, friihzeitig in Wasser einweichen
Schalen und fein hacken.
Schalen und fein hacken.

ACHTUNG: Nicht zu scharfe Chilischoten verwenden.
Chilischoten waschen, entkernen und in ganz feine Scheiben schneiden.

Erhitzen, Krauter und Chilies beigeben.
Sobald "die Krauter tanzen", Zwiebeln und Knoblauch beigeben und glasig
dinsten.

Champignons putzen, in Scheiben/Sticken schneiden, mitdliinsten
beigeben, mitdiinsten

Reis dazugeben und ebenfalls glasig dunsten.

Mit Weisswein abldschen.

Aufkochen

Im heissem Wasser auflésen dem Risotto beigeben.

Immer wieder gut rihren, bis der Risotto den gewtiinschten Biss hat.

Der Reis sollte bis kurz vor der fiir den Reis angegebenen Kochdauer
(abhéangig von der Reis-Sorte) immer gut nass aussehen, damit er gentigend
Flussigkeit aufnehmen kann. Am Ende der Kochdauer sollte die ganze
Bouillon vom Reis aufgesogen worden sein.

Kase dem Reis beigeben. Kraftig mit Pfeffer wiirzen und alles gut mischen.
Noch ein paar Minuten stehen lassen (z.B. wahrend die Vorspeise gegessen
wird) und dann servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pilzrisotto-ec56--10



