Geschmorte Steinpilze mit Zitronen-Risotto und
getrocknetem Fleisch

Zutaten:
fur 2 Personen

250-300 g Steinpilze (oder sonst Krauterseitlinge)
1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone

4 kl. Zweige Zitronenthymian

Meersalz (grob)

100 ml Olivendl

1 Frihlingszwiebel

1 Eiweil3
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1 Tasse Reis

3/4 | GemUsebrihe

2 Zweige Zitronenthymian

1 kréaftiger Schuss Noilly Prat
etwas Abrieb von der Bio-Zitrone
1 EL Saft der Bio-Zitrone

Salz & Pfeffer aus der Mihle
Etwas von der Frihlingszwiebel
2 EL Butter
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AuBerdem:
Zwei ofenfeste Férmchen.
Etwas Pergamentpapier fur die Formchen zuschneiden

Vorbereitung:

Zuerst die Steinpilze vorbereiten, dazu mit einem Pinsel die Verschmutzungen entfernen und die
Pilze in die gewlinschte Form schneiden.

Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden.

Thymian waschen, trocken tupfen und die Blatter von zwei Zweigen abstreifen.

Zitrone abwaschen und abtrocknen, 4 Stlicke von der Schale mit dem Sparschéler abschélen. Die
restliche Schale abreiben und etwas Saft auspressen.

Fruhlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden.

Gemusebrihe zubereiten.



Den Backofen auf 180° C Umluft vorheizen

Zubereitung:

Die Pilze in eine beschichtete Pfanne ohne Fett geben. Pilze mit Meersalz aus der Mahle
wirzen und bei starker Hitze kurz rdsten. Nicht zu viele Pilze in der Pfanne erhitzen, lieber in
mehreren Etappen rdsten.

Knoblauchscheiben, die Hélfte von den Thymian-Blattchen und die abgeschélte Zitronenschale auf
zwei ofenfeste Formchen verteilen, das grobe Meersalz (ca. 1/2 TL) dazugeben und mit dem
Olivendl betraufeln.

Die Pilze dazugeben.

Jeweils einen kleinen Thymianzweig oben auflegen.

Den Rand der Férmchen mit etwas Eiweil3 einpinseln und mit dem Pergamentpapier gut
verschlieBen.

Far 12 Minuten im Ofen garen.

Gleichzeitig das Risotto zubereiten:

Einen Esslo6ffel Butter im Topf schmelzen, Reis dazugeben, glasig rdsten.

Mit Noilly Prat abléschen, mit heiBer Gemusebrihe bedecken, kdcheln lassen und sehr haufig
umruhren.

Wenn der Reis fast fertig ist, den Zitronensaft und den Abrieb dazugeben, ebenso die restlichen
Thymianblattchen.

Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wirzen.

Die restliche Butter dazugeben und gut durchrihren, ggf. etwas mehr Butter unterrihren.

Pilze aus dem Ofen nehmen, sofort das Pergamentpapier 6ffnen und mit dem Risotto anrichten,
das getrocknete Fleisch auflegen. Fertig.

Guten Appetit! &



