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Wachteln auf Steinpilzrisotto

Zutaten:

e 4 Wachtelnaca.200¢g

* 4 Scheiben gerducherter Friihstiicksspeck
 Je 2 Zweige Thymian und Rosmarin

* 50 g Butter

e Salz

* Pfefferaus der Miihle

* Fiirdas Risotto:

120 g Risottoreis (ca. 1/2 - 1 Tasse)

e 1 klZwiebel oder 2 Schalotten

* Butter oder Butterschmalz

* 100 ml WeiBwein trocken

* ca. 1/2 1 Gemiisebriihe oder Hiihnerbriihe (vorzugsweise selbstgemacht)
» Parmesankase gerieben

e Salz

* weiBer Pfeffer

e Fiir die Steinpilz-Einlage:

* 200 g frische Steinpilze (ersatzweise gefrorene Pilze)
* 1 Knoblauchzehe

1 ELOlivendl

e Salz

* weiBer Pfeffer



CITTI

Mankt der,

Lebendfreude

Zubereitung:

1.

Wachteln waschen und abtrocknen. Die Butter zerlassen und mit der Halfte
davon die Wachteln innen ausstreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und je 1/2
Zweig Thymian und Rosmarin in die Bauhdhle legen. Die Wachteln mit je einer
Speckscheibe umwickeln.

2.

Die Wachteln in einen Bréter legen, mit restlicher Butter bestreichen, salzen,
pfeffern und im vorgeheizten Backofen (200°) in ca. 35 Min. goldbraun braten,
zwischendurch mit Bratfett bestreichen.

3.

Zwiebel oder Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter/
Butterschmalz in einem Topf heil werden lassen und die Zwiebel glasig braten.
Den Risottoreis zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit dem WeiBwein
abloschen, dann etwas Briihe zugeben. Sobald die Briihe verdampft ist, weitere
hinzufiigen. RegelmaBig umriihren, damit der Risotto nicht anhangt. Sobald
die zuvor zugefiigte Briihe durch den Reis aufgenommen wurde, weitere Briihe
angieBen. So lange umriihren und Briihe zufiigen bis der Reis gar ist.
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4.

Den Steinpilz putzen und wiirfeln. Die Knoblauchzehe schalen und fein
wiirfeln. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Darin die Pilze 3 bis 5 Minuten mit
mehrmaligem Wenden braten, bis sie beginnen Farbe anzunehmen. Den
Knoblauch zugeben und fertig braten bis die Pilze schén goldbraun sind.
Salzen, pfeffern und mit Petersilie bestreuen.

5.

Wenn der Risotto gar ist, den Parmesankase unterheben. Einen Teil der
gebratenen Steinpilze unter das Risotto mischen. Die schonsten Stiicke in der
Pfanne warmhalten. Final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6.

Auf einen Teller das Risotto geben. Die restlichen gebratenen Steinpilze
darauflegen und mit etwas gehackter Petersilie bestreuen. Dazu die Wachteln
servieren.



