CHQMP|GNON—R|SOTTO CHAMPIGNONS

SAISON VON JANUAR BIS DEZEMBER

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN

250 G RISOTTOREIS (ALTERNATIV MILCHREIS)
300 G FRISCHE CHAMPIGNONS

1 ZWIEBEL

2 KNOBLAUCHZEHEN

1L GEMUSEBRUHE

65 G PARMESAN

2 EL OLIVENQL

FRISCHE PETERSILIE

SALZ

PFEFFER

ZUBEREITUNG:

1. ZWIEBEL WOURFELN, KNOBLAUCHZEHEN KLEINSCHNEIDEN. CHAMPIGNONS IN SCHEIBEN SCHNEIDEN.

2. PARMESAN REIBEN UND PETERSILIE HACKEN.

3. ZWIEBELWURFEL UND KNOBLAUCH IN EINER PFANNE IN OLIVENOL GLASIG ANBRATEN. CHAMPIGNONS HINZUFUGEN UND
KURZ MITBRATEN.

4. REIS DAZUGEBEN UND KURZ MITROSTEN.

5. NACH UND NACH DIE GEMUSEBRUHE HINZUFUGEN, DABEI STANDIG RUHREN. BRUHE HINZUFUGEN, BIS DER REIS AL DENTE IST
(CA.15-20 MINUTEN).

6. PARMESAN UND PETERSILIE UNTERRUHREN. MIT SALZ UND PFEFFER ABSCHMECKEN.
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