
Risotto mit Ziegenkäse, mal ohne Sahne. Ein Gedicht.

Pfifferling -Riso�o

Zutaten
für 4 Por�onen:

● 225 g Riso�oreis
● 2 Schalo�en

● 1 Rosmarinzweig
● 2 Thymianzweige
● 100 ml Weißwein

● 700 ml Gemüsebrühe
● 100 g Ziegenkäse, am besten Frischkäse

● 300 g Pfifferlinge
● Olivenöl

● 1 kleines Stück Bu�er
● Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Von den Kräutern die Spitzen abtrennen und beiseite legen. Restliche Kräuter von den Zweigen 
streifen und fein Hacken. Die Schalo�en fein würfeln und mit den gehackten Kräutern bei mäßi-
ger Hitze in Olivenöl anschwitzen. Anschließend den Reis kurz mit anbraten und mit dem Weiß-
wein ablöschen. Sobald er verkocht ist, nach und nach mit der warmen Gemüsebrühe angießen. 
Immer, wenn die Flüssigkeit fast verkocht ist, neue Brühe dazugeben. Das dauert ca. 20 Minuten. 
Kurz vor Ende den Ziegenkäse zerkleinern und mit der Bu�er zum Reis geben. Nun mit Salz und 
Pfeffer würzen. Die geputzten Pfifferlinge in einer Pfanne mit Olivenöl ein paar Minuten braten 

und im Anschluss mit Salz und Pfeffer würzen. Das Riso�o auf vier Tellern anrichten, 
die Pfifferlinge darauf geben und mit den Kräuterspitzen garnieren.
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Natürlich lecker. Natürlich nachhal�g.
Die einzigar�gen Pilzspezialitäten.


