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Hi, ich bin Lewa von Lenaliciously — einem Blog mit =
_vegauen, teilweise gluteu- und zuckerfreien Rezepten!
- Schaut doch mal rein, probiert die super leckeren 48

CREMIGES PILZ RISOTTO
MIT SPINAT

l\
W
W 30-35 Minuten Zubereitungszeit mee/ 2-3 Personen

Zubereitung: :

Die getrockneten Pilze mit heiBem Wasser {ibergieen und

. Kn _ ey fiir 30-60 Minuten quellen lassen. Zwiebel und Knoblauch-

1/2 Zwieb’g B8 zche schalen und fein hacken.

i 1 Knoblauchzehe W

s 2¢€L Olivens!* 5 " 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
1 glasig anschwitzen. Knobhlauch und Risottoreis hinzugeben,

mehrmals umriihren und leicht andiinsten. Mit WeiBwein

ablgschen und solange kdocheln lassen, bis die Fliissig-

keit verdampft ist. AnschlieBend alle 3-5 Minuten etwas

Gemiisebriihe dazugeben und immer wieder umriihren, bis

der Reis garist.

. Wiahrenddessen die Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke
ZELBuﬂ'er oder pﬂanzhcke . schneiden. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Margarme Az Pilze darin anbraten. Vom Herd nehmen, mit Zitronensaft ab-
30-409 Parmesau - lgschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Safz AT v
‘Pfeﬁter y J‘» \ Sobald der Reis gar ist die eingeweichten Pilze, Butter, den
2€EL frigche"l(,%es's'e? “ geriebenen Parmesan, Spinat und die gebratenen'PiIze hin-
1€C f’rischepéfers](-,'e* @@ s zufiigen und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

*Diese Zutatewerhalten Sie = /- Petersilie und Kresse hacken, das Risotto auf Teller anrich-
in Threm 26 Roiffeisen Markt- * ten und mit den Kriutern bestreuen.
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