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Cremiges Champignon-Risotto

Bis 30 Min. Einfach Vegetarisch

........................................................................................................................................

Zubereitung Zutaten

1. Pilze in Olivendl scharf goldbraun anbraten.
2. Schalotten glasig duinsten, Reis dazugeben, kurz anrésten bis

alles glanzt. Mit WeiBwein abléschen. Nach und nach heiRe GOLDSTE! .
Mascarpone

Brihe kellenweise dazugeben.
3. Die Flussigkeit wird dann aufgefullt wenn der Reis alles ¥

vorherige aufgesogen hat. Wenn der Reis gar aber noch

bissfest ist vom Herd nehmen.
4. Mascarpone, Parmesan und Piltz unterrthren. 2 Minuten
geschlossen Ruhen lassen. Zutaten:
5. Mit frischen Thymian und Parmesan anrichten. + 200g Risotto-Reis
* 150g GOLDSTEIG Mascarpone
+ 250g Champignons (blattrig geschnitten)
+ 1 Schalotte (fein gewurfelt)
+ 100ml WeilRwein
* ca. 700g heilRe Gemusebrihe
* 50g Parmesan

Zum Anrichten:

* Fischer Thymian
* Parmesan
* Optional: Himbeeren oder Cocktailtomaten
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