Morchel-Risotto mit Friihling-Zwiebeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 4 Friithlingszwiebeln 15 g getrocknete Morcheln
6 frische Morcheln 300 ml Gefliigelfond 5 EL Butter

100 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein Meersalz

20 g Parmesan Pfeffer

Fiir die Parmesan Chips:

40 g Parmesan 1 TL Mehl Pfeffer

1 EL Olivenol

Fiir den Risotto::

Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln waschen und das Griine fein schnei-
den. Das Weifle in 2 cm lange Stiicke schneiden und halbieren. Die getrockneten Morcheln in
einem Cutter fein mahlen. Die frischen Morcheln griindlich putzen und waschen. Gefliigelfond in
einem Topf erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte farblos anschwitzen.
Den Reis zugeben und mit Weiiwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und nach und
nach mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen und den Risotto unter stindigem Riihren
bissfest garen. Fiir die Parmesan Chips In der Zwischenzeit fiir den Parmesanchip den Parme-
san fein reiben, mit Mehl mischen und mit Pfeffer wiirzen. In eine heiflen beschichteten Pfanne
Olivendl geben und den Parmesan diinn verteilt einstreuen. Von beiden Seiten goldbraun aus-
backen lassen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und mit Salz
wiirzen. In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Butter die weiflen Zwiebellauchstangen anschwitzen,
leicht salzen. Risotto mit dem Morchelpulver abschmecken. Ubrigen Parmesan fein reiben. Par-
mesan und die restliche Butter nach und nach unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Anrichten den geschnittenen griinen Lauch dazugeben. Risotto anrichten,
Morcheln zugeben und angeschwitzten Friihlingslauch {iber das Gericht geben. Zum Schluss mit
Parmesan Chip garnieren.
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