Fur 2 Personen:

200g Risotto

1 kleine Zwiebel

Neutrales Ol zum Anbraten
500-600ml Bruhe

ca. 200ml Weillwein

1 EL Butter

1 schwarzen Truffel

3-4 EL Truffelol (alternativ:
Truffelbutter)

50g geriebenen Parmesan
Salz & Pfeffer
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Die Zwiebel sehr fein hacken und parallel dazu
etwas Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln im
heiBen Ol glasig andiinsten und den Risotto mit
dazu geben. Diesen ebenso unter rihren fir 1-2min

andunsten, anschlieBend mit WeiBBwein abldéschen.

Parallel in einem kleinen Topf Brihe erwirmen

und auf unterer Stufe warm halten.

Nach 3-4min ca. 1 Suppenkelle Brithe zum Risotto
geben und auf mittlere Stufe kocheln lassen, dabei
immer wieder umrithren. Wenn die Brihe fast
vollstindig gezogen ist wieder eine Suppenkelle

voll Brithe dazugeben.

So verfahren, bis der Risottoreis weich gekocht ist,
ca. 20min. Die Hilfte des Truffels fein reiben und
unterrihren, ebenso ca. 2-8 EL Truffelél, 1 EL
Butter und den Parmesan einrihren. AnschlieBend

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten auf die Teller noch etwas
gehobelten Triffel und ein paar Tropfen Truffelol

auf die Portion geben.
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