Triiffelrisotto

-fur 4 Personen-

70g Schalotten 100g frische schwarze Triiffel
75g Butter 50g Creme fraiche
250g Risottoreis Baldo Superfino Meersalz
100ml] Weillwein schwarzen Pfeffer aus der Miihle

1-1,51 Hithnerbriithe (méglichst selbst gemacht)

Die Butter in eine tiefe Pfanne geben und erhitzen. Die fein gehackten
Schalotten hinzufiigen und bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Nun den nicht
gewaschenen Risottoreis in die Pfanne geben und einige Minuten unter
kréftigem Rilhren ebenfalls andiinsten, ohne Farbe annehmen zu lassen.

In der Zwischenzeit die Hithnerbriihe erhitzen und die griindlich gebiirstete
Triiffelknolle in diinne Scheiben und anschlieBend in Streifen schneiden.
Jetzt den WeiB3wein in die Pfanne geben und alles unter Riihren ein paar
Minuten weitergaren lassen, bis der Wein zum gréfBten Teil verdampit ist.

Mit einer Schipikelle etwas heifie Hilhnerbrithe zu dem Reis geben und rithren,
bis die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen worden ist. Nun nach und nach die
Brithe zufiigen, rithren und jeweils warten, bis der Reis die Briihe aufgesogen
hat und aufgequolien ist. Es dauert ca. 25-30 Minuten.

Ab und zu sollte man ein Kérnchen probieren; es sollte noch ein wenig fest in
der Kernmitte sein (bissfest).

Nun die Creme fraiche und die Triiffelstreifen unterheben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.

Buon appetito
wiinscht




