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Liebe Eoehfinmen,

diese Woche gibt es einen ,Evergreen®, den
Champignon, zusammen mit einer Delikatesse der
winterlichen Gemuseklche, der Schwarzwurzel.
Unterstrichen von Zwiebel und Pastinake geht das
aromatisch gut auf. Kombiniert in einem cremigen
Risotto habe ich diesmal viele Menschen am Hof
glicklich gemacht!

Schwarzwurzel-Champignon-Risotto

Kleiner Tipp: Das Risotto kocht gleichmaf3iger und
schneller, wenn die GemuUsebrihe warm bzw. heil3 ist.
Dadurch ist der Temperatursturz beim zugeben nicht
so grof3. Ob Sahne ran soll oder nicht, darf jeder selbst
entscheiden - ich habe es schon so und so gesehen
und gemacht, beides ist lecker.

Viel Spal beim Nachkochen!
Stefan Herbolzheimer
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» 400 g Risotto-Reis Zwiebeln und Pastinaken schalen und in feine Wurfel

e 200 g Champignon schneiden. Champignons in Scheiben schneiden.

e 4 Schwarzwurzeln (ca. 150 g) Schwarzwurzeln schalen, schneiden und in Essigwasser

* 1 kleine Zwiebel (ca. 80 g) zwischenlagern.

e 1kleine Pastinake (ca. 80 g) Zwiebeln, Pastinake und Risotto-Reis mit der Halfte der

e 50 ml Sahne Butter und etwas Ol anbraten, ein wenig salzen und bis die
e 100 g Butter Zwiebeln glasig sind andunsten. Dann die geschnittene

e 150 ml Wein oder Sekt Schwarzwurzel hinzufigen und mit dem WeiBwein/Sekt

abléschen. Nochmals Salz und etwas Zucker hinzufugen.
Unter rihren vollig verkochen lassen. Die Halfte der warmen
GemuUsebrdhe hinzufigen und unter RiUhren/Schwenken
verkochen lassen bzw. so lange kécheln, bis kaum noch
FlUssigkeit in der Pfanne ist. Mit der restlichen
GemuUsebruhe aufgieBen und kécheln lassen bis das Risotto
fast gar und ziemlich kompakt ist. Sahne, restliche Butter
und Parmesan hinzufugen (evtl. noch einen Schluck
GCemusebruhe), die Hitze zurdcknehmen, gut unterrthren
und noch ein paar Minuten ziehen lassen. Mit Salz
abschmecken.

e 40 g geriebener Parmesan

« 0,81 warme GemuUsebrihe

e 1 EL Pflanzendl (z. B. Sesamol)
e Salz, Zucker
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