Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Christians Champagnerrisotto
mit frischen Steinpilzen

ZUTATEN
240g ACQUERELLO-Risotto
Olivendl
1 Schalotte, geschalt, fein gehackt
2dl Champagner, zum Beispiel Pommery Brut
5dl Gemiusebouillon
80 g Mascarpone
80 g Taleggio, ohne Rinde, fein gewurfelt
80 g Butter, gewdirfelt, eisgekthlt
300g Steinpilze, kiichenfertig
Bratbutter
Salz
Pfeffer aus der Muhle

Garnitur
Einige Rosmarinbliten
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Risotto (a la minute)

Das Olivendl erwarmen. Die Schalotten hinzugeben. Den Reis unter-
rihren, leicht anziehen lassen mit Salz und Pfeffer wirzen und mit ei-
nem grosszigigen Schluck Champagner abschmecken. Die Flussig-
keit unter stdndigem Rihren verdampfen lassen. Die Bouillon
wéhrend des Kochens portionenweise hinzugeben. Die Reiskérner
mussen mit Flissigkeit bedeckt sein. Den Risotto al dente kochen.
Den Taleggio und den Mascarpone hinzugeben und gut verrihren.
Mit den eiskalten Butterwiirfeln binden und die Halfte der Steinpilz-
brunoise untermischen. Mit einem Schuss Champagner abschmecken.

Steinpilze (a la minute)

Vier schone Steinpilze in Scheiben schneiden und in heisser Butter
beidseitig goldbraun braten. Kurz vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die restlichen Steinpilze in kleine Wrfel schneiden
und in wenig Bratbutter in einer beschichteten Pfanne kurz anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

ANRICHTEN

Den Risotto portionenweise in vorgewarmten Tellern anrichten. In der
Tellermitte eine Vertiefung formen, mit der Steinpilzbrunoise aufful-
len, die Steinpilzscheiben darauflegen und mit den Rosmarinbliten
garnieren.
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