Wirsing-Morchel -Risotto mit Hdhnchenbrust-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

250 g Risotto % Wirsing 3 frische Morcheln

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft
100 g Creme-fraiche 100 g Butter 50 g Parmesan

1,2 L Gemiisefond 200 ml trockener Weiflwein  Oliveno, Salz, Pfeffer
Fiir die Hihnchenstreifen:

300 g Hihnchenbrust 2 Eier 100 g Semmelbrosel

50 g Mehl 2 Zweige Thymian Olivenol

1 Prise Kréutersalz 1 Prise grobes Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb 2 Zweige Thymian 30 g getrock. Morcheln

30 g veganer Parmesan

Fiir den Risotto: Den Fond in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin unter Rithren 12 Minuten
glasig andiinsten. Frische Morcheln putzen und in feine Streifen schneiden. Wirsing waschen
und Blétter langlich klein schneiden. Beides mitdiinsten. Risotto dazugeben und fiir 3-4 Minu-
ten diinsten. Mit etwas Fond und Wein abléschen, so dass der Reis bedeckt ist. Bei schwacher
Hitze kocheln lassen, dabei 6fter umriihren. Sobald die Fliissigkeit aufgesogen ist, Wein, Fond
und Morchel-Fliissigkeit weiter nach und nach angiefien, dabei ab und zu umriihren. Das Ganze
wiederholen bis Risotto die gewiinschte Konsistenz hat. Parmesan reiben. Anschliefend Butter,
Parmesan und Créme fraiche unter Risotto rithren und mit Salz, Pfeffer und Saft der Zitrone
wirzen.

Fiir die Hihnchenstreifen: Hihnchenbrust waschen, trockentupfen und in gleichméfige, léngli-
che Streifen schneiden. Fier verquirlen und mit Pfeffer und Kréutersalz wiirzen. Mit Mehl, Eiern
und Semmelbroseln eine Panierstrafle errichten und Hiahnchen darin panieren. In einer hohen
Pfanne mit Oliventl und Thymianzweigen goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und mit groben Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur: Morcheln in einer Pfanne ohne Ol anrésten und in einem Morser zerstiu-
ben. Parmesan fein hobeln. Morchelstaub mit Parmesan mischen und zum Schluss iiber Risotto
streuen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und
Blattchen abzupfen. Ebenfalls {iber Risotto geben.
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