Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Istrisches Risotto mit Maroni und Triiffel
Zutaten

/2 kg Carnaroli-Risottoreis
1Zwiebel

1 dcl Olivendl

11 Gemiisebriihe

2509 geschalte, gekochte Maroni
15 dag Butter

6 EL Parmesan

1 Triiffelknolle

1EL Triiffelpesto

Salz

Pfeffer

etwas Honig

1Salbeiblatt

1/81 Weillwein

Zubereitung

Die geschalten und gekochten Maroni in Olivendl, Butter und Honig glacieren. Ein
Salbeiblatt verleiht die besondere Note.

Fiir das Risotto: Zwiebel in Olivendl leicht anschwitzen, keinesfalls anrosten. Reis
dazugeben und glasig werden lassen. Mit WeiBwein abléschen und danach - sobald
alles eingekocht ist —immer wieder mit Gemisebriihe aufgief3en und riihren. Wenn
der Reis bissfest ist, die glacierten Maroni und das Triiffelpesto dazugeben. Es folgen
danach kalte Butter und Parmesan. Je nach Geschmack salzen und pfeffern. Mit
gehobeltem Triiffel garnieren.



