
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten (für 4 personen

•	 250 g Risottoreis (alternativ Milchreis)
•	 300 g Frische Champignons
•	 1 Zwiebel 
•	 2 Knoblauchzehen
•	 1 l Gemüsebrühe
•	 65 g Parmesan 
•	 2 EL Olivenöl
•	 Frische Petersilie
•	 Salz
•	 Pfeffer

Zubereitung:

1.	 Zwiebel würfeln, Knoblauchzehen kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
2.	 Parmesan reiben und Petersilie hacken. 
3.	 Zwiebelwürfel und Knoblauch in einer Pfanne in Olivenöl glasig anbraten. Champignons hinzufügen und 

kurz mitbraten.
4.	 Reis dazugeben und kurz mitrösten.
5.	 Nach und nach die Gemüsebrühe hinzufügen, dabei ständig rühren. Brühe hinzufügen, bis der Reis al dente ist 

(ca. 15-20 Minuten).
6.	 Parmesan und Petersilie unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saison von januar bis dezember
Champignonschampignon-risotto


