Pilzrisotto mit Rollgerste

Zubereitung

Die Gemusebrihe erwarmen.

Die Halfte der Butter und die fein geschnittenen
Zwiebeln in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
unter Ruhren anschwitzen. Die Rollgerste hinzufigen
und gut vermengen, bis sie glanzend Uberzogen ist.
Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Nun die
Bruhe nach und nach mit dem Schépfloffel zugeben,
sodass die Rollgerste stets Flussigkeit aufnehmen
kann. RegelmaRig umridhren und die Rollgerste unter
standigem Ruhren bissfest garen.

Wahrend die Rollgerste gart, die Pilze putzen,
halbieren und in Scheiben schneiden. Die Tomaten
ebenfalls halbieren. 1 EL Olivenol in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze und die Tomaten dlnsten.

Die restliche Butter und den geriebenen Parmesan
der Rollgerste untermischen bis beides geschmolzen
ist. Pilze und Tomaten hinzufugen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit frischen Krautern und
Parmesan garnieren.
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Zutaten fir 4 Personen

* 250 g Rollgerste

* 7509 Pilze (z. B. Champignons,
Eierschwammerl oder Steinpilze)
* 1509 Kirschtomaten

* 60 g Butter

* Olivenol

* % Zwiebel

+ 800ml klare Gemusebrihe

* % Glas Wein, trocken, optional
* 90 g Parmesan, geriebener

* Salz und Pfeffer

* Frische Krauter zum Garnieren
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