Erbsen-Bulgur-Risotto mit Minze, Tomaten und Shiitake

Fiir zwei Personen
Fiir das Bulgur-Risotto:

200 g Bulgur 150 g Erbsen 50 g getrocknete Tomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 Limette, Abrieb & Saft
50 g Parmesan 100 ml Weilwein 750 ml Gemiisefond

2 Zweige Minze Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Shiitake:

100 g Shiitake 3 EL gerostetes Sesamol 40 ml Sojasauce

Pfeffer

Fiir das Bulgur-Risotto:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Olivendl an-
schwitzen. Bulgur dazugeben mit Salz wiirzen und etwas andiinsten lassen. Mit Weilwein ab-
16schen und vollstédndig einkochen lassen, sodass am Boden ein leichtes Rostaroma entsteht.
Mit Gemiisefond aufgielen und ca. 10-15 Minuten kocheln lassen. Dabei stetig umriihren. Ge-
trocknete Tomaten in Wiirfel schneiden und zusammen mit den Erbsen zum Bulgur geben.
Parmesan reiben. Limette abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides in den
Bulgur geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Parmesan unterrithren. Minze abbrausen,
trockenwedeln und die Blétter in feine Streifen schneiden. Ebenfalls dazugeben und servieren.
Fiir die Shiitake:

Shiitake putzen und Stiele entfernen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Shiitake mit der
Kopfseite nach unten darin anbraten. Mit Sojasauce abléschen und stark einkochen lassen. Mit
Pfeffer wiirzen.

Bulgur-Risotto auf einen Teller geben, Shiitake anlegen und servieren.
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