Pilz-Risotto mit gebratenen Gewiirz-Garnelen

Fiir 4 Portionen:

450 g gemischte Pilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
Sonnenblumendl 300 g Risottoreis 150 ml Weiflwein, trocken
450 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 100 g Butter (kalt)

80 g Parmesan 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Schuss Sojasauce

16 Riesengarnelen 1 EL Baharat 1 EL Olivenol

2 EL Butter

Fiir das Risotto die Pilze putzen und je nach Grofle vierteln oder sechsteln bzw. in gleich-
méfige Stiicke schneiden. Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schélen und halbieren.

Die Schalottenwiirfel mit einem Schuss Ol in einem Schnellkochtopf auf dem Herd glasig
anschwitzen.

Die Pilze zugeben und kurz mitbraten, bis sie etwas Farbe bekommen.

Dann den Knoblauch und den Risottoreis zugeben und kurz mit angehen lassen, bis die
Spitzen der Reiskorner glasig sind.

Anschliefend mit dem Weifiwein abloschen, unter stéindigem Riihren wieder vollsténdig
reduzieren lassen.

Mit der Gemiisebriihe auffiillen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Schnellkochtopf
mit dem Deckel verschlielen, weiter erhitzen bis der Kochtopf den Start der Garzeit si-
gnalisiert (je nach Hersteller variabel), die Hitze etwas reduzieren und das Risotto 6-7
Minuten garen.

Inzwischen die kalte Butter kleinschneiden oder mit dem Loffel zu Fléckchen verarbeiten.
Parmesan fein reiben.

Topf vom Herd nehmen, abdampfen, den Deckel entfernen, das Risotto auflockern.
Butter, Zitronen-Abrieb, Parmesan hinzufiigen und kréftig unterriihren.

Das Risotto mit Sojasauce und ggf. etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Garnelen schélen, putzen, entdarmen, kurz unter fliefendem Was-
ser abspiilen und auf etwas Kiichenkrepp trocken tupfen.

Ringsum mit etwas Salz und Baharat wiirzen, Olivenol dariiber traufeln.

Tipp: Aus den Kopfen und Schalen der Garnelen ein Ol herstellen.

Alles in einem Topf kréftig anrésten, Tomatenmark mitbraten, mit Sonnenblumendl be-
deckt 20 Minuten kocheln lassen. Das Ol durch ein Sieb abseihen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und aufschdumen lassen.

Derweil die Schale der Salzzitrone in feine Streifen schneiden.

Garnelen in der aufschdumenden Butter schwenken, Salzzitrone zugeben, abschmecken
und vom Herd nehmen.

Anrichten: Das Risotto mittig auf tiefe Teller verteilen.

Die gebratenen Garnelen daraufsetzen, ggf. mit etwas Garnelenol oder etwas restlicher
Aromabutter aus der Pfanne betraufeln.

Dazu passt ein Wildkrautersalat.
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