
D A S  K O C H H A U S  S C H Ö N E B E R G  W I R D  Z U M  V I A N I  C O N C E P T  S T O R E

Einladung

E r ö f f nu n g
Risotto ai  

funghi porcini



Risotto mit Steinpilzen
Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N :

Z U B E R E I T U N G

Getrocknete Steinpilze in ��� ml heißem Wasser einweichen. 
Knoblauch sowie Schalotte fein hacken und zusammen mit 

dem Risottoreis in etwas Öl glasig andünsten. Mit Weißwein ab-
löschen und Brühwürfel sowie gehackte Steinpilze hinzugeben. 

Nach und nach mit der Steinpilz-Brühe aufgießen und unter 
Rühren �8 Minuten köcheln lassen. Anschließend Butter 

und geriebenen Parmesan unterheben. Mit Oregano, 
Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren 

� Minuten abgedeckt ruhen lassen. 

V I A N I . D E

�� ml Weißwein 
� Steinpilzbrühwürfel

Oregano
Olivenöl

Salz
Pfeffer

�� g getrocknete Steinpilze
��� g Risottoreis

�� g Parmesan
�� g Butter
� Schalotte

� Knoblauchzehe

HASELNÜSSE STEINPIL Z
BRÜHWÜRFEL

PARMIGIANO 
REGGIANO D OP

FUNGHI PORCINI 
SECCHI


