
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
   	
  

	
  

	
  
Risotto	
  met	
  Eekhoorntjesbrood	
  
	
  
Tweepersoons	
  
	
  
Ingrediënten	
  
200	
  gr	
  zakje	
  risotto	
  rijst	
  	
  
20	
  gr	
  gedroogd	
  Eekhoorntjesbrood	
  	
  
400	
  gr	
  oesterzwammen	
  of	
  gemengde	
  wilde	
  
paddenstoelen	
  
1	
  groetenbouillonblokje	
  
1	
  sjalotje	
  	
  
1	
  teentje	
  knoflook	
  

1	
  klein	
  bosje	
  bladpeterselie	
  	
  
50	
  gr	
  geraspte	
  Parmezaanse	
  kaas	
  	
  
30	
  gr	
  boter	
  
4	
  eetlepels	
  olijfolie	
  
100	
  ml	
  witte	
  wijn	
  
zout	
  en	
  peper	
  

	
  
Bereiding	
  
	
  	
  	
  
Snijd	
  het	
  sjalotje	
  en	
  het	
  teentje	
  knoflook	
  fijn.	
  Los	
  het	
  bouillonblokje	
  op	
  in	
  750	
  ml	
  water	
  en	
  houd	
  
warm	
  in	
  een	
  pannetje	
  op	
  een	
  laag	
  vuurtje.	
  Week	
  de	
  gedroogde	
  eekhoorntjesbrood	
  ongeveer	
  10	
  
minuten	
  in	
  een	
  beetje	
  lauw	
  warme	
  water	
  en	
  bewaar	
  het	
  vocht.	
  Snijd	
  de	
  peterselie	
  fijn.	
  
	
  
Verwarm	
  een	
  pan	
  met	
  dikke	
  bodem	
  op	
  medium	
  vuur	
  met	
  2	
  eetlepels	
  olijfolie.	
  Voeg	
  het	
  sjalotje	
  toe	
  
en	
  fruit	
  2	
  minuten.	
  Voeg	
  de	
  knoflook	
  toe	
  en	
  fruit	
  nog	
  1	
  minuut.	
  Voeg	
  de	
  risotto	
  rijst	
  toe	
  en	
  laat	
  deze	
  
even	
  glazig	
  worden.	
  Voeg	
  100	
  ml	
  witte	
  wijn	
  toe	
  en	
  laat	
  het	
  zachtjes	
  inkoken.	
  	
  
	
  
Snijd	
  het	
  eekhoorntjesbrood	
  in	
  grove	
  stukken	
  en	
  doe	
  het	
  bij	
  de	
  rijst.	
  Voeg	
  beetje	
  voor	
  beetje	
  de	
  
bouillon	
  met	
  het	
  vocht	
  van	
  het	
  eekhoorntjesbrood	
  toe.	
  Laat	
  wel	
  steeds	
  de	
  rijst	
  het	
  vocht	
  opnemen	
  
voor	
  je	
  de	
  volgende	
  schep	
  toevoegt.	
  Blijf	
  ook	
  voorzichtig	
  roeren	
  zodat	
  de	
  rijst	
  niet	
  aan	
  de	
  bodem	
  
blijft	
  plakken.	
  
	
  
Scheur	
  de	
  oesterzwammen	
  of	
  snijd	
  de	
  wilde	
  paddenstoelen	
  (maak	
  ze	
  eerst	
  goed	
  schoon)	
  in	
  grove	
  
stukken.	
  Verwarm	
  een	
  grillpan	
  op	
  medium	
  vuur	
  met	
  2	
  eetlepels	
  olijfolie	
  en	
  grill	
  de	
  oesterzwammen	
  
of	
  paddenstoelen	
  ongeveer	
  in	
  5	
  minuten	
  goudbruin.	
  Breng	
  op	
  smaak	
  met	
  zout	
  en	
  peper.	
  
	
  
	
  



	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
   	
  

	
  

	
  
	
  
	
  
De	
  risotto	
  is	
  goed	
  als	
  hij	
  nog	
  beetgaar	
  is.	
  Haal	
  van	
  het	
  vuur	
  af	
  en	
  wacht	
  2	
  minuten.	
  Voeg	
  de	
  boter	
  en	
  
¾	
  van	
  de	
  Parmezaanse	
  kaas	
  toe,	
  wat	
  zout	
  en	
  peper,	
  gevolgd	
  door	
  de	
  peterselie.	
  	
  
	
  
Verdeel	
  de	
  risotto	
  over	
  2	
  borden.	
  Leg	
  de	
  gegrilde	
  oesterzwammen	
  of	
  paddenstoelen	
  er	
  bovenop	
  en	
  
bestrooi	
  met	
  de	
  resterende	
  Parmezaanse	
  kaas.	
  
	
  


