
Risotto mit Pilzen und Cherrytomaten 

Zutaten für 2 Portionen 

1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt 
1 Knoblauchzehe, fein gewürfelt 
1 + 1 EL Rapsöl 
1 Tasse Risottoreis (Rundkornreis) ca. 150 g 
2 Tassen leichte Gemüsebrühe (300 ml) 
200 g Pilze (Champignons oder Seitlinge) 
½ TL Thymian 
5 Cocktailtomaten, geviertelt 
1 EL Butter oder Olivenöl 
1 Zweig Basilikum oder Petersilie, fein 
geschnitten 
30 g Parmesan gerieben 
Pfeffer 
 

Zubereitung 

• Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und fein würfeln. In einem Topf 
Rapsöl erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch unter Rühren glasig 
dünsten. Den Reis zufügen und kurz weiterdünsten. 

• Heiße Gemüsebrühe zum Reis geben, dicht schließenden Deckel aufsetzen 
und Hitze auf kleine Stufe reduzieren. Circa 15 Minuten ohne Rühren, bei 
geschlossem Deckel köcheln lassen. 

• In der Zwischenzeit Gemüse vorbereiten und in mundgerechte Stücke 
schneiden. Wenn die 15 Minuten Garzeit um sind, das Gemüse obenauf 
legen, Deckel wieder schließen und weitere 10 -15 Minuten garen. Die Reis- 
und Gemüsekonsistenz ist Geschmackssache und ist bei der Garzeit zu 
beachten.  

• Zum Schluss vor dem Servieren Butter oder Olivenöl, Kräuter sowie 
Parmesan und ggf. Nüsse, Mandeln oder Sonnenblumenkerne unterrühren. 
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Das Risotto ohne Rühren können Sie nach Belieben mit Frühlings- oder 
Sommergemüse Ihrer Wahl variieren: 

• 200 g dünner Spargel, geschält, in 2 cm Stücken 
Dickeren Spargel direkt mit der Gemüsebrühe zum Reis geben. 

• 2 mittlere Tomaten, gewürfelt  

 

ODER  

• 200 g Babyspinat, geputzt 
• 8 Kirschtomaten, halbiert  

nur 5 Minuten am Ende mit garen 

ODER 

• 200 g junge Erbsen oder TK 
• 1-2 TL abgeriebene Zitronenschale  

ODER 

• 2 mittlere Zucchini, in feinen Würfeln 
• 50 -70 g gehackte Nüsse, Mandeln oder geröstete Sonnenblumenkerne 
• 2 Zweige Petersilie 
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