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Tomaten-Risotto

Zutaten fiir 2 Personen:

120 g Risotto-Reis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Tomaten

200 g braune Champignons
100 g Parmesan

300 ml Apfelsaft

150 g frischer Krautermix (Thymian, Oregano)
1 Schuss Balsamico

1 TL flussiger Honig
Olivendl

Salz

AuBerdem:

e 2 Fruhlingszwiebeln
o Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel abziehen und in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Presse drlcken.
In einem Topf die in kleine Zwiebel mit den Krautern und Knoblauch glasig diinsten. Honig dazugeben.
Reis zu den Zwiebeln geben und unter Ruhren glasig dunsten. Mit Apfelsaft abléschen und stetig
weiterrthren. Falls Flussigkeit fehlt, etwas Wasser

nachgiefl3en. Die Tomaten wurfeln und zu dem Reis geben.

Die Champignons mit einem Truffelhobel in feine Scheiben schneiden und in etwas Olivendl braten. Den
Parmesan reiben. Ist der Risotto gar, mit Balsamico und Salz abschmecken.

Fruhlingszwiebel in feine Scheiben schneiden. Tomaten-Risotto in tiefen Tellern anrichten. Champignon-
Scheiben daruber geben und mit Parmesan bestreuen. Darauf die fein geschnittene Frihlingszwiebel
und Pfeffer streuen.

Rezept: Heinrich Herwig
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 23. Marz 2017

Episode: Hauptgang & Dessert
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