ﬁ ne-;Pot Gersten-
Pilz-Risotto

Zutaten Zubereitung
1 Zwiebel, mittelgroB Zwiebel und Knablauchzehe schalen und fein wirfeln. Die Pilze putzen und in Scheiben
1 Knoblauchzehe schneiden.
150 g SchapfenMiihle Perlgraupen
400 g Champignons Gewirfelte Zwiebel und Knoblauchzehe in Butter ca. 2 Minuten andiinsten. Danach die
400g Gemisebriihe Perlgraupen hinzufiigen und ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze mitdiinsten.
50g WeiBwein
b0 g Parmesan, gerieben Pilze hinzufiigen und mit Gemiisebriihe und WeiBwein abloschen, aufkochen und danach
Butter zum Anbraten so lange bei mittlerer Hitze kiicheln, bis das Wasser aufgesogen wurde (ca. 25 Minu-
Salz ten). Zwischendurch immer wieder umriihren.
Pfeffer

Vor dem Servieren den Parmesan reiben und unterheben. One-Pot Gersten-Pilz-Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hinweis: Jeder Herd ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte Zeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.
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