Kartoffel-Risotto mit Pilzen und Parmesan- Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Aioli:

3 Eigelb 80 g Parmesan im Stiick 80 ml Milch
1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer
1 PriseZucker 250 ml Olivenol 2 eingelegte Sardellenfilets

2 Knoblauchzehen
Fiir das Kartoffel-Risotto:

700 g Kartoffeln, festk. 100 g Zwiebeln Olivendl

0,5 1 Gefliigelfond 150 g Shiitakepilze 100 g Champignons
Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch
100 g Parmesan Piment-d “Espelette

Fiir die Parmesan-Aioli Eigelbe rechtzeitig auf Zimmertemperatur bringen. Parmesan fein rei-
ben. 80 ml Milch in einem kleinen Topf aufkochen, vom Herd ziehen. 50 g geriebenen Parmesan
untermixen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Eigelbe, Senf, jeweils etwas Salz, Pfeffer und Zucker und die Hélfte der Parmesanmilch in einen
hohen, schmalen Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab aufmixen, dabei das Olivendl nach und
nach dazugielen, sodass es eine cremige Sauce entsteht.

Sardellenfilets trocken tupfen, sehr fein wiirfeln. Knoblauch schélen und durch eine Presse
driicken.

Sardellenwiirfel und Knoblauch unter die Mayonnaise rithren. Mit restlicher Parmesanmilch und
iibrigem Parmesan verrithren und abschmecken. Kiihl stellen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schei-
ben zunichst in Streifen schneiden, dann fein wiirfeln.

Zwiebeln schélen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Ftwas Olivendl in einem weiten Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin farblos andiinsten. Kartof-
feln zugeben und mit soviel Gefliigelfond abltschen, dass die Kartoffeln gerade mit Fond bedeckt
sind. Bei schwacher bis mittlerer Hitze unter haufigem vorsichtigem Riihren offen bissfest garen.
Eventuell noch etwas Fond oder Wasser angieflen, sodass die Kartoffeln stets mit Fliissigkeit
bedeckt garen.

Wihrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhéingenden Sand abreiben. Die groben, eventuell
harten Stiele der Shiitakepilze ausschneiden. Grofle Pilze nach Belieben kleiner schneiden.

In einer groBen Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Pilze darin bei starker Hitze unter Schwenken
etwa 4-5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fiir das Risotto fein reiben.

Sobald die Kartoffeln gar sind (das Risotto sollte dabei nicht zu fliissig sein!), Parmesan zugeben
und unter das Kartoffel-Risotto riihren, bis es bindet. Kartoffel-Risotto mit Salz, Pfeffer und Pi-
ment d’Espelette abschmecken. Schnittlauch und Pilze unterheben.

Kartoffel-Risotto in vorgewdrmten, tiefen Tellern verteilen, jeweils etwas Aioli ibertraufeln. Mit
Parmesanspénen und Schnittlauchhalmen garniert anrichten. Rest Aioli extra dazu reichen.
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