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Fregolarisotto

Zutaten:

e 200g Fregola Sarda

e 20g Schalottenwiirfel

e 200g Steinpilze, geputzt & in feine Wiirfel geschnitten (oder Pilze ihrer Wahl)
e 750ml heiBer Geflligelfond

e 1 Stk. Lorbeerblatt

e 7 Stk. Knoblauchzehe

e 30g Butter

e 80g geriebener Pecorino Sardo

e Sylter Meersalz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Schalottenwiirfel und Fregola Sarda in Olivendl unter standigem Riihren glasig diinsten.
HeiRen Gefliigelfond zugielRen. Lorbeerblatt und Knoblauchzehe zufiigen.

Sobald das Fregola-Risotto ,,al dente” ist, die Temperatur reduzieren und kalte Butter sowie
Pecorino unter standigem Rihren zufligen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Zum Schluss die Steinpilzwirfel ( Pilzscheiben nach Belieben ) in Olivendl und Butter
sautieren und dem Risotto beigeben.

Mit gezupftem Thymian verfeinern, Sylter Meersalz und Pfeffer aus der Mihle verfeinern.



