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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Karim Mussi von Altocedro aus Argentinien empfiehlt
Argentinisches Pilz-Risotto

& Altocedro Pinot Noir

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 Knoblauchzehen
1 Stange Sellerie

1 Karotte

% Kirbis

Olivendl

Meersalz

1 Zweig frischer Rosmarin
1 rote Zwiebel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
50 g Butter

200 g Pilze

250 g Risotto Reis
100 g Parmesan

200 ml trockener Weillwein
Schwarzer Pfeffer
Frische Petersilie

Zubereitung Briihe

Das Geheimnis eines guten Risottos ist die selbst gekochte Briihe! Daflir 2 Knoblauchzehen,

1 Stange Sellerie, 1 Karotte, % Kiirbis putzen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Tiegel
3 EL Olivendl erhitzen; darin Gemisestlicke mit % TL Meersalz bei mittlerer Hitze diinsten, bis
diese Farbe annehmen. 1 | Wasser hinzufiigen und bei niedriger Hitze 20 Minuten garen.
Danach Rosmarinzweig in die Briihe geben, alles mindestens 30 Minuten ziehen lassen.
Brihe durch ein Sieb giellen, Feuchtigkeit aus dem Gemidise in die Briihe pressen (z.B. durch
ein Kiichentuch oder festes Sieb).

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de
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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Zubereitung Risotto

Zwiebeln und Schalotten in Wiirfel sowie Pilze in Scheiben schneiden. Knoblauchzehe grob
hacken und Parmesan reiben. In einer groBen Pfanne 30 g Butter bei mittlerer Temperatur
schmelzen. Knoblauch, rote Zwiebeln und Schalotten darin glasig diinsten. Reis, etwas Salz
und schwarzen Pfeffer dazu geben und 3 Minuten mitdiinsten. Mit 200 ml aromatischem
Weilwein abléschen und unter Riihren die Flussigkeit verdampfen lassen. Temperatur etwas
erhohen, Pilze und etwas Briihe dazu geben und kdcheln lassen. Regelmalig umriihren.
Wenn die Feuchtigkeit verdampft ist, weitere Briihe angielRen, so dass der Reis immer knapp
mit Feuchtigkeit bedeckt wird. Weiter unter Rihren langsam kdcheln. Schritt mehrmals
wiederholen, bis der Reis gar ist. Pfanne vom Herd nehmen und restliche Butter sowie
geriebenen Parmesankase unterriihren.

Zum Servieren frisch gehackte Petersilie iber dem cremigen Pilz-Risotto verteilen. Guten
Appetit!

Eine sehr gute Weinauswahl zu diesem schmelzigen Risotto ist der feinwirzige und elegante
Altocedro Pinot Noir von Karim Mussi.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



