Schweizer Radio
und Fernsehen

Cremiger Pfirsich-Risotto
mit frischen, gebratenen Steinpilzen

Zutaten: (fur 4 Personen)

= 300 g Parmigiano Reggiano

= 8dlstilles Mineralwasser

= 200 g Risottoreis (Carnaroli von Ferron oder Acquerello)
= 1 frischer Pfirsich (nicht zu siss, nicht zu reif, ca. 150 g)
= 200 g frische Steinpilze

= 2 EL Bratbutter

= 2 EL Erdnussol

= Schwarzer Pfeffer

= Salz

Zubereitung:

= Am Vorabend in einer Pfanne 8 dl stilles Mineralwasser auf 80 Grad (Thermometer)
erhitzen.

= Parmesankase fein reiben und im Wasser unter standigem Riihren ca. 10 Min. auf 80
Grad auflosen. Die Temperatur sollte nicht liberschritten werden. Die Pfanne vom Feuer
nehmen und tber Nacht zugedeckt abkihlen lassen.

* Am ndchsten Tag hat sich das Fett des Parmesankdses an der Oberflache des Wassers
abgesetzt. Dieses Fett vorsichtig abschdpfen. Die Fliissigkeit passieren (sie dient als
«Fond»), die Kdaseschmelze (Proteine) am Boden der Pfanne findet keine Verwendung.

= Steinpilze risten und in kleine Stiicke schneiden (oder vierteln). Pilze kurz mit heissem
Wasser tUberwallen.

= Pfirsiche in kleine Stiicke schneiden.

= Den Risotto-Reis wie gewohnt in einer Pfanne in wenig Bratbutter langsam anrdsten.

=  Mit dem Kadsewasser abloschen und unter standigem Riihren und der Beigabe von
Kasewasser langsam garen.

= Steinpilze heiss und schnell in Erdnussdl anbraten.

= Kurz vor dem Garende die Pfirsichstlicke dazugeben, Risotto vom Feuer nehmen.

= Die Parmesancreme unterriihren und etwas abstehen lassen.

=  Gegebenenfalls wiirzen mit Salz.

= |n heisse, tiefe Teller anrichten und am Schluss die angebratenen Pilze (iber den Reis
drapieren.

=  Mit etwas frisch und grob gemérsertem, schwarzen Pfeffer wiirzen.
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