Steinpilz-Risotto mit Spinat

Fiir 2 Personen

125 g Risottoreis 25 g getrocknete Steinpilze 200 g frischer Spinat
1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Vanilleschote

1 Muskatnuss 10 Kardamomkapseln 75 g Parmesan

100 ml trockener Weilwein 500 ml Gemiisefond 75 ml Schlagsahne
50 g Butter 0,5 Bund Petersilie 4 Salbeiblétter

Salz schwarzer Pfeffer

Die getrockneten Steinpilze griindlich spiilen und anschlieend in 250 Milliliter lauwarmes Wasser
legen. Den Spinat waschen und trockenschleudern. Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die ausgekratzte Vanilleschote
zusammen mit den Kardamomkapseln und Muskatrieb zugeben, kurz anrdsten und anschlieflend
den Spinat hinzufiigen und mitrésten. Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Salbeiblétter
sehr fein hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. In einem
groBen Topf zwei Essloffel Butter erhitzen und die Zwiebelstiicke darin glasig diinsten. Den
Reis beifiigen und kurz anrsten. Anschliefend den Weilwein dazu gieffen und unter Riihren
vollstéindig einkochen lassen. Die Pilze samt Einweichfliissigkeit zum Reis geben und alles so
lange kochen lassen, bis die Fliissigkeit vollstindig vom Reis aufgesogen ist. Die Hélfte des Fonds
beifiigen, den Knoblauch abziehen, hineinpressen und die Salbeibldtter beifiigen. Das Ganze
solange weiterkochen, bis die Fliissigkeit komplett vom Reis aufgenommen ist, anschliefend den
restlichen Fond sowie den Spinat untermengen und den Reis zugedeckt bissfest quellen lassen.
Abschlieflend das Risotto mit der Sahne, dem Parmesan und der restlichen Butter verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf Tellern anrichten und mit der Petersilie
garnieren.
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