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Glickspilz-Risotto

Zutaten fiir 4 Gliickspilze:

1 Schalotte, 400 g Pfifferlinge (oder andere Pilze der Saison),
20 g Meggle Knoblauch-Butter, Salz, Pfeffer, 200 g Risottoreis (Carnaroli oder Vialone),
0,1 | WeiBwein, 0,7 | Gemiusefond, 90 g Meggle Krauter-Butter original, 80 g geriebener

Parmesan

Zubereitung:

Die Schalotte schadlen und fein wirfeln. Die Pfifferlinge waschen und putzen. Die Meggle
Knoblauch-Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Schalottenwiirfel und Pfifferlinge darin
anbraten und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Den Reis hinzugeben und mit dem
WeiBwein abldschen.

Sobald der WeiBwein reduziert ist, wiederholt mit etwas Gemisefond auffillen, so dass
der Reis immer bedeckt ist. Das Risotto bei mittlerer Hitze unter stéandigem Rihren in ca.
17 Minuten fertig garen.

Hat das Risottokorn noch leicht Biss, die Meggle Krduter-Butter original und den

Parmesan unterriihren. Nochmals abschmecken und gleich servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Eine Portion enthalt: 10gE, 30gF, 13 g KH, 375 kcal, 1571 k]

Ralf Zacherls Tipps:

e Besonders gut dazu schmeckt der original italienische, mit dem
DOC-Siegel ursprungsgeschitzte Parmigiano-Reggiano.

e Als Dekoration Cocktail-Tomaten in Oliven6l andlinsten.
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