Risoni-Nudeln mit Mairiibe und Biiffel-Mozzarella

Fiir 4 Personen

grobes Meersalz 4 Mairiibchen

Fiir die Honig-Vinaigrette:

50 g Honig 20 ml weiler Holunderbliitenessig 100 ml Traubenkernol
Salz weiller Pfeffer

Fiir die Nudeln:

200 g Biiffelmilch-Mozzarella Olivenol Salz

weifler Pfeffer 4 Schalotten 20 ml Balsamico

200 g Risoninudeln 600 ml Gemiisebriihe 6 Oliven

30 g Parmesan, frisch gerieben 1 Bund Brunnenkresse 8 Steinchampignons

1 TL eingel. Pfefferkérner Zucker

Ofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Meersalz in einer Auflauf-
form verteilen.

Riibchen putzen, auf das Meersalz setzen und im Ofen ca. 45 Minuten zugedeckt garen, bis sie
weich sind. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Honig, Essig und Traubenkernoél verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mozzarella abtropfen lassen, Fliissigkeit auffangen. Mozzarella in 1 cm grofle Stiicke zerzupfen.
Mit 2 EL Olivendl und 1-2 Spitzer Honigvinaigrette, Salz und Pfeffer mischen und marinieren.
Die noch warmen Riibchen abziehen. In 3 cm grofe, gleichméflige Stiicke zerteilen und mit Rest
Tannenhonig-Vinaigrette marinieren.

Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die Schalotten
darin andiinsten. Mit Balsamico abloschen und einkochen lassen. 1 Prise Salz zugeben.
Risoninudeln zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Unter Riihren sacht aufkochen. Nudeln
unter gelegentlichem Riihren bissfest garen.

Oliven fein schneiden. Oliven und Parmesan zu den Nudeln geben, eventuell noch etwas Fond
zugeben und alles zu einem cremigen Risotto verriihren.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln und verlesen. Etwas davon kleinhacken. Pilze putzen und
wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Pilze kurz darin anbraten.

Gebratene Pilze mit gehackter Kresse und Pfefferkérnern unter das Nudel-Risotto mischen. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Tellern verteilen, Mairiiben darauf setzen. Mozzarella auf den Riibchen verteilen,
mit der Marinade und eventuell noch etwas Olivendl betriufeln. Ubrige Kresse grob schneiden
und iiber das Gericht streuen.
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