Risotto mit Champignon-Salsiccia-Spief

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

160 g Risottoreis 1 Zehe Knoblauch 2 Schalotten

100 ml Weilwein 700 ml Gemiisefond 50 g Parmesan

50 g kalte Butter Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Spief3:

2 Salsiccias 2 Champignons Salz, schwarzer Pfeffer

In einem Topf den Gemiisefond aufkochen.

Den Knoblauch und die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den Parmesan reiben.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten.
Den Risottoreis hinzufiigen und unter Rithren glasig werden lassen. Den Weiflwein hinzugeben
und bei mittlerer Hitze, unter Riihren einkochen lassen. Den Reis mit einem Viertel des heiflen
Fonds aufgiefien, bis der Reis die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgenommen hat. Diesen Vorgang
so lange wiederholen, bis der Fond verbraucht ist.

Die Salsiccia und die Champignons in einer Pfanne anbraten. Anschliefend die Salsiccia in Stiicke
schneiden und mit den Champignons auf einem Holzspiefl aufspiefen.

Die Petersilie waschen, trocknen und klein schneiden.

Die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter unterriih-
ren. Anschlieflend den Parmesan untermengen und so lange riihren, bis eine cremige Konsistenz
erreicht ist. Das Risotto mit der Petersilie und etwas gehobelten Parmesan garnieren.

Das Risotto mit dem Champignon-Salsiccia Spiefl auf Tellern anrichten und servieren.
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