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200 g Risottoreis

1 Schalotte

Olivendl zum Braten

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Pilzpulver

1 Knoblauchzehe

1 Thymianzweig

125 ml Rotwein

1 Radicchio

900 ml Fleischbriihe

80 g kalte Butter

1 EL geriebener Parmesan
1 Spritzer Himbeeressig

Den Risottoreis waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte
schélen und fein wirfeln. In einer Pfanne in etwas Olivendl
anschwitzen. Den Reis dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pilz-
pulver wiirzen. Die Knoblauchzehe andriicken und zusammen
mit dem Thymianzweig dazugeben. Mit dem Rotwein
abldschen und einkochen lassen.

Die Radicchioblatter waschen, trocken schleudern und in
feine Streifen schneiden. Zum Reis geben und mit der Halfte
der Briihe aufgieBen. 5 Minuten leicht kocheln lassen, dabei
den Topf immer wieder leicht schwenken. Erneut etwas Briihe
zum Reis geben und nochmals etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
Das Risotto mit kalter Butter und Parmesan binden und
mit einem Spritzer Himbeeressig abrunden.




