Tomaten-Risotto

Fiir zwei Personen
Fir das Tomatenrisotto:

120 g Risotto-Reis 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
400 g Tomaten 200 g braune Champignons 100 g Parmesan
300 ml Apfelsaft 150 g Krautermix 1 Schuss Balsamico
1 TL fliissiger Honig Olivendl Salz

Fir die Garnitur:

2 Friithlingszwiebeln Pfeffer

Fiir das Tomatenrisotto:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und durch eine Presse
driicken. In einem Topf die in kleine Zwiebel mit den Kriutern und Knoblauch glasig diinsten.
Honig dazugeben.

Reis zu den Zwiebeln geben und unter Riihren glasig diinsten. Mit Apfelsaft abloschen und stetig
weiterriihren. Falls Fliissigkeit fehlt, etwas Wasser nachgieflen. Die Tomaten wiirfeln und zu dem
Reis geben.

Die Champignons mit einem Triiffelhobel in feine Scheiben schneiden und in etwas Olivenol
braten. Den Parmesan reiben.

Ist der Risotto gar, mit Balsamico und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Scheiben schneiden. Tomatenrisotto in tiefen Tellern anrichten, Pilz-
Scheiben dariiber geben und mit Parmesan bestreuen. Darauf die fein geschnittene Friihlings-
zwiebel und Pfeffer streuen und servieren.
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