Cremiges Gersten Risotto
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leicht 3-4 Portionen 30 Minuten 2 1 Stunde

Zutaten

300 gr Gersten Graupen

500 gr Champignonmix (frisch)
50 gr Parmesan

30 gr Butter (optional Kriuterbutter)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 ml Brithe

200 ml Sahne

100- 200 ml Weiflwein

4 frische Thymian Stiele

Salz, Pfeffer, Zucker

Butter/ Ol

2 Stiick Frﬁhlingszwiebeln (optional)

Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch schilen fein schneiden, die Champignons siubern und in Scheiben schneiden.
In einem Topf Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten, Gerste Zuﬁ'igen und auch anbraten. Mit dem
Wein abloschen, kurz reduzieren. Mit 200 ml Briihe aufgicfen, mit den Gewiirzen abschmecken und ohne Deckel kécheln
lassen. Wenn die Briihe verkocht ist, fiillen wir immer wieder nach, bis die ganze Briihe verbraucht ist und die Gerste

weichgekocht ist. Sollte die Briihe nicht ausreichen, einfach Wasser nechmen.

Wihrenddessen die Pilzscheiben von beide Seite scharf anbraten und zur Seite stellen. Wenn man méchee, die

Frﬁhlingszwiebel in Ringe schneiden und in Butter kurz andiinsten. Passt schr gut zu unserem Risotto.
Zum Schluss die Sahne, den Kise und die Butter in das Risotto einrithren. Wenn notig nochmal abschmecken.

Das Ganze Zusammenmischen und servieren oder wenn man €s schéner haben méchte, zuerst das Risotto auf an TCHCI‘

geben und die Champignon- Scheiben darauflegen. Mit Friihlingszwicbeln dekorieren.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf Www.kaiserlichgekocht.com



