LOVE
COOK
LIVE

Butaten fiir 4 Porflonen:

Parmesancreme und Pilze

200 ml Schlagsahne

1TL Speisestarke

30g Parmesan

150 g frische Pilze nach Wahl
Risotto

800 ml  Gemusefond

1 Dose  Safranfaden (0,1 g)
70 ml WeiBwein

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 El Olivensl

200 g Risotto-Reis

50g Parmesan

2 Stiele  Petersilie

40¢g Butter gewdirfelt
Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

O facebook.com/roesle
@ instagram.com/roesle_official

Bubereitung:

Far die Parmesancreme, Sahne in einem

Topf unter Rihren auf ca. 100 ml einkochen
lassen. Mit der in wenig kaltem Wasser ge-
|6sten Stérke binden. Parmesan reiben und
zur Sahnesauce geben. Mischung mit dem
Purierstab gut durchmixen und zur Seite stel-
len. Pilze putzen und die Stiele abtrennen.

Fur den Risotto Fond aufkochen. Safran

in 4 EL WeiBwein einweichen. Schalot-

ten und Knoblauch sehr fein schneiden.
Oliventl in einem Topf erhitzen, Schalotten
und Knoblauch darin glasig diinsten. Reis
zugeben, kurz mitdtnsten, restlichen WeiB-
wein zugeben und einkochen lassen. So viel
heiBen Fond angieBen, dass der Reis knapp
bedeckt ist. Risotto offen bei mittlerer Hitze
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ca. 25 Minuten garen, dabei nach und nach
restlichen Fond zugieBen und gelegentlich
umrihren. Nach 15 Minuten die Safran-
Wein-Mischung einrtihren. Kase fein reiben.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden.

Fertig gegarten Risotto vom Herd nehmen.
Butter und etwa die Halfte vom Parmesan
einrtihren. Risotto mit Salz und frisch ge-
mahlenen Pfeffer abschmecken und ein paar
Minuten Ruhen lassen.

Parmesancreme neben dem Risotto anrich-
ten, Pilze in feinen Scheiben direkt auf den
Teller hobeln. Mit Parmesan und mit Pfeffer
wirzen, mit den fein geschnittenen Peter-

silienblattern garnieren und sofort servieren.
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