ZIST REZEPT DES MONATS 112020

. STEINPILZRISOTTO MIT GEBRATENEN

ZUTATEN

400 g Vollkornrisotto
100 - 200 g Steinpilze
(frisch oder gefroren)
1/4 | trockener Weillwein
30 g Salz

Pfeffer aus der Miihle
etwas Maisstirke

1 Karotte

1/2 Sellerie

1 Lauchstange

1/2 | geschlagene Sahne
50 g gehobelten Parmesan
ein Bund Petersilie

200 ml Prosecco

50 g Butter

200 g Tofu

2 grolle Zucchini

ol

1 Lorbeerblatt und

1 Wachholderbeere

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

ZUCCHINI- UND TOFUSTABCHEN
AN PROSECCO SCHAUMSAUCE

REZEPT FUR 6 PERSONEN

ZUBEREITUNG

* Den gewasckenen Risotto etwa zwei Stunden in Wasser einweichen,
danach in einem Sieb alygie/gen.

. Steinpi/ze sargfd/ﬁg putzen und in Scheiben schneiden (1 tie][ge/eiih/te
Sz‘einpi/ze nur antauen lassen).

* Die Schlagsahne steif schlagen.

« Fiir die Gemiisebriihe Karotte, Sellerie und Lauch putzen, waschen und klein
schneiden. In Lnapp 2 | kaltem Wasser mit einer Prise Salz, dem Lorbeerblatt
und der Wachholderbeere aufkochen, einen Schuss Weifiwein dazugeben und
circa 1,56 Std. kécheln lassen und abseihen.

* Die gewasclzenen Zucchini sowie den Tofu in etwa 2 cm /cmge und 1/2 cm
breite Stiicke schneiden.

* Den trockenen Risotto mit Butter und L/eingewiirfe/ter Zwiehel /angsam m
Tc')'p][chen go/a%raun anbraten. Nach circa vier Minuten mit 100 m/ ‘%i[{wein
a[a/é'sclzen, mit circa 400 ml Gemiisebriihe auﬁ[z'j//en und unter bﬁerem
Umriihren eine halbe Stunde kécheln lassen.

* Den bissfest gegarten Risotto mit gelzackter Petersilie, Parmesanhobel
und der Hélfte der Schlagsahne vermengen.

* Weihrenddessen die restliche Briihe zum Kochen bringen und mit Maisstéirke
andicken, mit Prosecco und der restlichen Sclz/agsakne abschmecken.

* Die Steinpi/ze in einer Planne mit etwas Ol go/a’lmzun braten und mit etwas

Knoblauch, Salz und P][eﬁ[er wiirzen und in den Zza/éfértigen Risotto zugeben.
« Zucchini und Tofu mit etwas Ol braten und mit Salz und Pleffer nach
Belieben abschmecken.

Guten Appetit!
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