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RISOTTO mit Traffelol

Zutaten: pro Person 80-100 gr. Reis. (Canaroli di#one Nano)
Eine kraftige Fleischbriihe vorher vorbereiten und ainer 2.
Kochstelle am kdcheln halten.
eine kleine fein geschnittene Zwiebel
eine fein gehackte Knoblauchzehe
etwas Ol
1/4 Liter Weil3wein
2 Essloffel frisch geriebenen Parmesankase

Das Ol in dem Topf erhitzen Zwiebel und den Knoblaleicht anbraten den
Reis dazugeben und glasig résten (nicht braun wdedsen).

mit dem Weil3wein abléschen und nach und nach diesd¢fibrihe dazugeben.
Der Reis muss immer mit Brihe bedeckt sein unddggagerihrt werden sonst
klebt er fest.

Kochzeit etwa 20 bis 30 Minuten. Wenn das Risotib gebunden ist und der
Reis fast gar ist, den Parmesan darunter rihremsehanecken von der
Kochstelle nehmen-. Den Topf etwa 2-3 Minuten nmteen Deckel zudecken
und ziehen lassen. Danach ein Essloffel Butterrtiitieen.

Falls Sie das Risotto mit getrockneten Steinpila@mschen, so missen Sie
diese erst in Wasser einweichen, dann etwas ZwiglteKnoblauch andiinsten
- die Pilze dazugeben - etwas Wein, Wasser undgdHbrihe dazugeben. Etwa
15 Minuten vorkochen.

Die Vorgekochten Pilze werden etwa nach 20 Minlfechzeit dazu gegeben
und mitgekocht.

Dann auf Tellern servieren und evtl. mit Truffeb@traufeln.

Gut schmeckt es auch mit Spargelspitzen.



