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Truffel Risotto 

2-3 eetlepels crema di Tartuffo
2 sjalot
3 tenen knoflook
150 gram risottorijst
500 ml paddenstoelenbouillon (of groentebouillon)
200 gram champignons 
75 ml kookroom
2 eetlepels Parmezaanse kaas 
2 eetlepels peterselie
olijfolie, roomboter, peper en zout

RECEPTEN 
LANDRUCCINI

1.Snipper de sjalotjes en snij de knoflook fijn.
2.Verhit een beetje olijfolie en een blokje roomboter in een ruime koekenpan.
3.Fruit hierin de sjalot en de helft van de fijngesneden knoflook.
4.Voeg dan de risotto toe. Bak even kort mee tot de risotto glazig is geworden.

Voeg dan beetje bij beetje de bouillon toe. Neem hier de tijd voor. Elke keer als
de bouillon bijna helemaal is opgenomen door de rijst, voeg je weer wat bouillon
toe.

5.Als de risotto te droog is en je bouillon op is, voeg je wat extra water toe. Voeg
geen extra bouillon toe want deze maakt de risotto anders erg zout.

6.Ondertussen ga je de champignons alvast bakken. Snij ze hiervoor in plakjes,
verhit een beetje olijfolie en een klontje boter in de pan. Fruit de rest van de
knoflook en bak hierin de champignons gaar.

7.Als de risotto bijna klaar is, voeg je de kookroom, de truffeltapenade en 2
eetlepels geraspte Parmezaanse kaas toe. Roer dit goed door de risotto en
proef of deze klaar is (de risottokorrel moet romig en zacht zijn maar wel een
lichte bite hebben).

8.Schep als laatste de champignons door de risotto, breng verder op smaak met
peper en zout. Garneer met de peterselie en serveer met Parmezaanse kaas. 

Ingrediënten

Bereiding
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