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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Risotto mit Steinpilzen und
gebratenem Fruhstucksspeck

ZUTATEN

1 Grundrezept Risotto
500 g Steinpilze, frisch, kiichenfertig
Bratbutter
Bio-Zitrone, Abrieb
Scheiben Frihsticksspeck
Knoblauchzehe, gehackt
Thymianzweige, gezupft
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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Garnitur
Einige ThymianblUtenten

ZUBEREITUNG

Die Halfte der Steinpilze in Brunoise schneiden. Die schonsten Stein-
pilze halbieren. Die halbierten Steinpilze in der Bratbutter beidseitig
braten. In der gleichen Pfanne den Fruhstlcksspeck braten. Beides
beiseite stellen. Den Knoblauch separat kurz in Bratbutter anziehen.
Die Brunoise hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen.
Die Brunoise kurz vor dem Servieren unter den weissen Risotto
rihren. Vom Feuer nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Sollte der
Risotto zu trocken werden, mit wenig Bouillon oder Rahm aufgiessen.

ANRICHTEN

Den Steinpilzrisotto portionenweise in vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Mit den gebratenen Steinpilzhalften und dem Speck fertigstel-
len. Mit Thymianbliten garnieren.
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