BAUERNFRISCH

KW 44

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

Portabella-Pilze gefullt mit Risottoreis

Zutaten fiir 4 Pers.

1 Zwiebel rot
1 Knoblauchzehe
3 EL Butter

150 g Risottoreis
100 ml Weil3wein

400 ml Gemusebriihe

4 Portabella-Pilze

2 EL Olivenol
1 Zwiebel rot

60 g Gorgonzola

Salz, Pfeffer

1 Msp Cayennepfeffer

1 Handvoll Postelein-Salat

DE-OKO-006 Bioland
Deutsche Landwirtschaft

Zubereitungszeit ca. 45 Min.
Den Backofen auf 190° vorheizen. 400 ml heifle Gemiisebriihe
vorbereiten.

Zwiebel und

Knoblauchzehe schalen und fein wirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen.

Beides in der Butter ca. 3 Minuten garen.

Risottoreis einriihren, bis alle Reiskdrner buttrig glanzen.

Mit Weil3wein abloschen. Bei mittlerer Hitze unter Rihren kécheln lassen,
bis die Flussigkeit verdampft ist.

Soviel Gemiisebriihe zugiel3en bis der Reis bedeckt ist und bei kleiner
Hitze unter haufigem Rihren verkochen lassen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle Flussigkeit verkocht ist und das Risotto eine séamige
Konsistenz hat. Die Reiskdrner selbst haben dann wie italienische Pasta
noch einen leichten Biss.

Pilze mit einem feuchten Kiichentuch abwischen und mit dem Hut nach
unten nebeneinander in eine ofenfeste Form legen.

Die Pilze mit dem Ol betraufeln und im heiBen Ofen 6-10 Minuten garen,
bis sie weich sind. Dann heraus nehmen. Zwischendurch die Zwiebel
schalen und fein wirfeln. Risotto vom Herd nehmen.

Gorgonzola ohne Rinde wiirfeln, einriihren und schmelzen lassen.
Risotto mit Salz, Pfeffer und

Cayennepfeffer abschmecken. Die gegarten Pilze fillen.

Postelein waschen und abtropfen lassen.

Die gefillten Pilze auf Teller anrichten. Mit Zwiebeln bestreut servieren
und mit Postelein Salat dekorieren.
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