Risotto Giallo

» 1 mittelgrol3e Zwiebel, feingehackt

e 1-15I Gemusebrihe

e 400 g Risotto-Reis

e 70 g Butter

e 1Tl Safranfaden

e 100 g Parmesan, frisch gerieben

e 1,5Glaser Weillwein

e 100 g Rucola

e 4009 gemischte Rilze (Pfifferlinge,
Steinpilze, Champignons)

e Balsamico

e Olivenol

e Saz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Bruhe erhitzen. Etwa 25 g Butter in einem Topf zergehen lassen und Zwiebel bel méldiger
Hitze darin glasig diingten. Safran und Risotto-Reis zugeben und riihren bisdie Korner glasig
aussehen. Dann mit dem Weil3wein abldschen. Warten bis der Reis den ganzen Wein
aufgesogen hat. Dann nach und nach Briihe zugief3en, umrthren und warten bissie
vollsténdig absorbiert ist.

Wenn der Reisgar ist (ca 20 Min.), dierestliche Butter und en Teil des Parmesans

untermische n, pfeffern.

Kurz bevor der Reis gar ist die Filze in einer Pfanne in Olivendl anbraten. Dann mit etwas
Basamico abldschen, sadzen und pfeffern. Rucola unter die Filze mischen und ales auf den
fertigen Risotto verteilen. Restlichen Parmesan darUber streuen.

Guten Appetit!



