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Risotto Venere mit Orangen, Walniissen und gebratenen Champignons

-

Zutaten fir vier Personen:

250g Risotto Venere

2 Zwiebeln

100ml Weilwein

40 ml Aceto Balsamico
600ml Briihe

Etwas Olivenol

Salz, etwas Zucker, schwarzer Pfeffer
50g Parmesan

50g kalte Butter

3 Bio-Orangen

200g Walntisse

400g Champignons

Etwas leicht scharfe Kresse
Rosmarin

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
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Das Rezept

1. Die Champignons putzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. Den Rosmarin sehr klein hacken.

2. Die Hilfte der Zwiebelwiirfel in einen Topf mit Olivenél geben. Glasig anschwitzen, dann
Reis dazu geben und mitschwitzen lassen. Der Reis muss glasig werden. Mit Balsamico
und Weillwein abléschen und die Fliissigkeit vollstindig einkochen lassen. Die Briihe in
einem anderen Topf zum kochen bringen.

3. Nun das Risotto etwas salzen, damit das Gewiirz schon in die Reiskdrner einziehen kann.
Dann mit heiler Briihe leicht bedecken — durch die Zugabe von heifler Brithe wird der
Garvorgang nicht unterbrochen. Dem Reis immer wieder Fliissigkeit geben, dann ,,wenn er
sie braucht“. Immer wieder mit einem Holzl6ffel umriihren, bis der Reis angenehm bissfest
ist, das dauert ca. 30-40 Minuten (wird normaler Risottoreis verwendet, reduziert sich die
Garzeit auf ca. 20 Minuten).

4. Die Orangen abreiben, den Abrieb in das Risotto geben. Die Orangen dann filetieren und
den Saft der filetierten Orange in das kdchelnde Risotto pressen.

5. Eine Pfanne mit Pflanzeno6l hei3 werden lassen, die Champignonscheiben und die {ibrigen
Zwiebelwiirfel zugeben und scharf anbraten. Dann die Walniisse zugeben und kurz
mitrosten lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen, den Rosmarin und die Orangenfilets
zugeben, mit Pfeffer wiirzen.

6. Das Risotto auf die Seite stellen. Zur Vollendung kalte Butter und geriebenen Parmesan
einrithren. Nachschmecken mit Salz, Pfeffer und nach Wunsch auch etwas Zucker — dieser
rundet Risottos wunderbar ab.

7. Einen Teil des Pfanneninhalts in das Risotto geben. Mit dem anderen Teil und der Kresse

das Risotto verzieren.



