27.11.24, 11:30 Steinpilz-Risotto mit weilem Triiffelél und gebackenem Salbei

Steinpilz-Risotto mit weiBRem Truffelol und
gebackenem Salbei

Dieses cremige Risotto mit einem Hauch von Triiffel und knusprigem Salbei verleiht jedem
Dinner eine elegante Note!

Zubereitungszeit: 40 Min. Portionen: 4

Zutaten

e 300 g Risotto-Reis (z.B. Arborio)

e 200 gfrische Steinpilze (oder 30 g getrocknete Steinpilze)
e 1Zwiebel, fein gehackt

¢ 100 ml WeiBwein

¢ 1lwarme Gemiisebriihe

e 50 g Parmesan, frisch gerieben

e 50 g Butter

o 2 EL weiBes Triffelol

o 6-8 Blatter frischer Salbei

e 2 EL Olivendl (zum Frittieren)

¢ Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Schritt 1
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Vorbereitung: Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden, Zwiebel fein hacken.

Schritt 2

Pilze anbraten: In einem Topf 25 g Butter erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten. Steinpilze
hinzufligen und kurz mitbraten.

Schritt 3

Risotto kochen: Risotto-Reis zugeben und unter Riihren anrésten, bis er leicht glasig ist. Mit
WeiBBwein abléschen und einkochen lassen. Nach und nach Briihe hinzufligen und stéandig
rihren, bis der Reis cremig ist und noch leichten Biss hat (ca. 20 Minuten).

Schritt 4

Parmesan hinzufligen: Den restlichen Parmesan und 25 g Butter unter das Risotto heben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 5

Salbei frittieren: In einer kleinen Pfanne das Olivendl erhitzen und die Salbeiblatter knusprig
frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schritt 6

Anrichten: Das Risotto auf Tellern anrichten, mit gebackenem Salbei garnieren und einen Hauch

weiBes Truffeldl darlber traufeln.

Benedikts , Faust“regel:

Mit diesen Produkten wird's besonders lecker
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KITCHENAID®
KSM125MP Artisan
Kiichen- maschine, mit
Flex- Riher und Edelstahl-
schissel, 3tlg.-Set

€ 479,99

Steinpilz-Risotto mit weilem Triiffelél und gebackenem Salbei

=

WOLL® Diamond Active
Lite Kochtopf 22x22cm mit
integriertem Siebeinsatz

€ 99,99

WOLL® Diamond Lite
3tlg. Bratpfannen-Set 20,
24 & 28cm, inkl. 2tlg.
Pfannenschutz

€179,99

(-

KOCHBLUME®
Gewiirzmihlen i
Auffangkappe 5
verstellbare Mat
Stiick

€ 54,99
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