Plfliv - Rt

Risotto mit Ziegenkdse, mal ohne Sahne. Ein Gedicht.

Zutaten
fur 4 Portionen:

e 225 g Risottoreis
e 2 Schalotten
e 1 Rosmarinzweig
e 2 Thymianzweige
e 100 ml Weillwein
e 700 ml Gem{usebrihe
¢ 100 g Ziegenkase, am besten Frischkase
¢ 300 g Pfifferlinge
e Olivenol
e 1 kleines Stlick Butter
e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Von den Krautern die Spitzen abtrennen und beiseite legen. Restliche Krauter von den Zweigen
streifen und fein Hacken. Die Schalotten fein wirfeln und mit den gehackten Krautern bei maRi-
ger Hitze in Olivendl anschwitzen. AnschlieBend den Reis kurz mit anbraten und mit dem WeiR-
wein abloschen. Sobald er verkocht ist, nach und nach mit der warmen Gemtusebriihe angiel3en.
Immer, wenn die Fllssigkeit fast verkocht ist, neue Brihe dazugeben. Das dauert ca. 20 Minuten.
Kurz vor Ende den Ziegenkase zerkleinern und mit der Butter zum Reis geben. Nun mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die geputzten Pfifferlinge in einer Pfanne mit Olivendl ein paar Minuten braten
und im Anschluss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto auf vier Tellern anrichten,
die Pfifferlinge darauf geben und mit den Krauterspitzen garnieren.



