Risotto mit Steinpilz und Trijffél

an Lachsforelle und Weif3weinschaum {ﬁ

Zutaten fiir 4 Personen: Lachsforelle
Olivenol

Risotto 2 Zweige Thymian

500 g Risotto Reis L Filets von der Lachsforelle
5 Schalotten Truffel frisch oder eingelegt
Butter

Salz & schwarzer Pfeffer aus der Miihle WeiBweinschaum

15 g getrocknete Steinpilze 3 Schalotten

400 ml Geflugelfond 50 g Butter

200 ml WeiBwein 300 ml Sahne

100 g Sahne 200 ml Riesling
Zubereitung:

Die Steinpilze in 100 ml Wasser eine Stunde einweichen. Das Steinpilzwasser mit dem
Gefliigelfond erhitzen. Butter in einem Topf schmelzen, die fein geschnittenen Schalotten
zugeben und kurz knackig anbraten. Den Reis zugeben und mit rosten. Sobald der Reis einen
»porzellanigen® Ton abgibt, das Risotto mit dem heifen Geflliigelfond portionsweise
aufgiefBen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Das Risotto bei mittlerer Temperatur
garen, immer wieder umriihren und bei Bedarf mit Geflliigelfond und Wei3wein aufgief3en.
Kurz vor Ende der Garzeit, die Steinpilze mit der Sahne zugeben und final abschmecken.

Fiur den WeiBweinschaum die Schalotten fein wiirfeln und mit der Butter in einem Topf
anschwitzen. Mit dem Riesling abléschen, mit der Sahne auffiillen und um % ein reduzieren.
AnschlieBend mit einem Mixer fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Lachsforelle das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Lachsfilets auf der Haut
einlegen und anbraten. Den Thymian mit etwas Butter zugeben und aufschdumen. Die Filets
umdrehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel die heife Butter 4-5 mal Giber die
Filets geben.

Das Risotto auf einen vorgewarmten Teller geben, das Lachsforellenfilet darauf legen, den
WeiBweinschaum kurz schaumig mixen und mit einem Essl6ffel um das Risotto traufeln. Den
Truffel auflegen oder iiber das Gericht hobeln.

Viel Frevde beivh Nachkochen wnd guten Appetit!
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