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Maronen-Risotto mit Speck

Zeit gesamt

35min

[utaten

flir 4 Portionen
Gemiisebriihe

Schalotten

Maronen - Kastanien,
geschalt

Butter

Risottoreis
WeiBwein, trocken
Birnen

Thymian, frisch

Bacon

Zubereitungszeit

35min

900 ml

2 St
400

4 EL
300 ¢g
100 ml
1 St.
o8
100 g

Pfeffer, schwarz gemahlen

Salz

Parmesan, gerieben

SEL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, groBer Topf, mittlere Pfanne

1. In einem Topf Gemiisebriihe aufkochen und warm halten. Schalotten halbieren,
schalen und fein wiirfeln. Maronen je nach GroBe halbieren.

2. In einem Topf 1 EL Butter und Schalotten unter Riihren ca. 2 Min. farblos
anschwitzen. Reis zugeben und ca. 1-2 Min. mitrosten. Maronen in den Topf geben, mit
Wein abloschen und diesen nahezu komplett verkochen lassen. 1-2 Kellen Briihe
angieBen und Risotto unter standigem Riihren ca. 20 Min. bissfest garen. Dabei immer
wieder Brihe nachgieBen, sodass der Risotto immer leicht mit Flussigkeit bedeckt ist.

3. Derweil Birne halbieren, Strunk und Kerne entfernen und in Spalten schneiden.
Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen. Bacon in
grobe Stiicke zupfen.

4. Eine Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Bacon in der heiBen Pfanne ca. 2 Min. kross
braten. Birne und Thymian zugeben und ca. 3 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Wenn der Risotto fertig ist, 3 EL Butter und Parmesan unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Maronen-Risotto auf Tellern anrichten und mit Birnen und Bacon
servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/756572/maronen-risotto-mit-speck-322099.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 762 keal
Kohlenhydrate 117¢g
EiweiB 13g
Ballaststoffe 5g

Fette 24 g



