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Zutgten.:

300g Steinpilze

160g Risottoreis

4 Stck. Wachtelbrust
100g Butter

250ml Brihe

250ml WeiRwein

2 Zwiebeln, 1 Knoblauch
Parmesan, Olivendl
Krauter

Zuéereiéwg;

Das Grundrezept flr Risotto sind immer Zwiebeln und Knoblauch und etwas, was dem Risotto
extra Geschmack verleihen soll. Spargel, Pilze, Parmesan, Paprika, was Sie mdchten, wax lhnen
schmeckt. Falls Sie gerade lediglich Milchreis zuhause haben, mit Milchreis kann man ebenfalls ein
gutes Risotto herstellen. Hauptsache Rundkornreis. Natirlich ist der Risottoreis sehr gut geeignet,
jedoch nicht immer notig.

Schneiden Sie die Zwiebel und den Knoblauch klein, danach die Pilze. Geben Sie viel Ol in einen
Topf. Sobald das Ol heiR ist, werfen Sie die geschnittenen Zutaten hinein. Lassen Sie alles zuerst an-
braten, danach erst rihren. Auch kdnnen hier die fettloslichen Krauter, wie z.B. Salbei und Rosma-
rin hinzugegeben werden.

Nun das Gemuse vom Boden |6sen und den Reis hinzugeben. Umrlhren. Ist die Masse zu trocken,
etwas Ol dazugeben. Von jetzt an immer rithren.

Zuerst die Brihe hinzugeben. Immer rihren. Einkochen lassen. Weilwein hinzugeben. Rihren.
Einkochen lassen. Achten Sie darauf, dass Sie die Reiskdrner am Topfrand zurlck in den Topf strei-
chen. Einkochen. Rihren.

Eine Pfanne mit Ol aufstellen. Die Wachtelbrust auf einen SpieR stecken, wiirzen mit Chili, Honig,
Salz und Pfeffer. Anbraten.

Nicht vergessen das Risotto zu rihren. Ist es schon weitgehend cremig geben Sie den Parmesan
hinzu. Diesen bitte vorab in kleine Wirfel schneiden. Zum Schluss noch die Butter unterrihren.
Servieren. Guten Appetit!
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