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Mariniertes Onqglet mit Pilzrisotto
Fir Grill oder Pfanne

Fur 4 Personen:
Fir das Fleisch:
1 USA Onglet (frisch oder TK), ca.600-800g schyggbt’s bei uns),

Fir die Marinade

60 ml Olivendl,(gibt’s bei uns)1 Knoblauchzehe, klein gehackt.

80 ml SojasoRR&ibt’s bei uns)15 ml Honig, ¥ Teelodffel gemahlener schwarzer Rfeff
Oder 100ml von meiner fertigen Teriyaki-Sauce &6itml Olivendl vermischt

Fir das Risotto

250 g Steinpilzrisottggibt's bei uns)2 Zweige Thymian,

200 g Pfifferlinge, Steinpilze oder Champignongy 50 kleine) gewdrfelte Zwiebel

70g Butter, 100g geriebener Raucherk@slet's bei uns100ml WeilRweir(gibt's bei uns),
700-800ml Fleisch-, Gefliigel oder Gemusebrihe, @atzPfeffer zum abschmecken

1. Das Fleisch auftauen lassen (bei TK Ware),&alfaschen und trocken tupfen.
Wer moéchte kann noch die Mittelsehne rauschneiden!

Zubereitung:

2. Mixen Sie die Zutaten der Marinade. Geben SteMtfirinade und das Fleisch in einen passenden
(Gefrier-)Beutel. Stellen Sie sicher, dass das €ngin allen Seiten mit der Marinade bedeckt ist.
Legen Sie den verschlossenen Gefrierbeutel minge&&tunden vor dem Kochen bei Zimmer-
temperatur beiseite!

3.Zubereitung des Risottdlauert 35 Minuten

Brihe aufkochen lassen und neben dem Herd stellen!

30 g Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwielmgin1-2 Minuten glasig werden lassen.

Dann den Reis dazu und unter standigem rihren4dliduten glasig werden lassen!

Den Weil3wein dazugeben und immer weiterriihren] dain. Dann 2 Schopfléffel Briihe aufgiel3en,
und immer riihren. Nach 5 Minuten die in Scheibestheitten Pilze dazugeben (Pfifferlinge abspilen
und ganz lassen!). Soviel Brihe dazugeben bis lafldeckt ist und weiterrihren. Thymian dazu !
Nun weitere 15 Minuten standig rihren und immerdeiemit Brihe auffillen. So lang bis der

Reis immer noch ein wenig Biss hat!

In der Zwischenzeit !

Heizen Sie den Grill oder Pfanne auf die hochtiéeSuf. Zum Testen, ob er heil’ genug ist, halten
Sie ihre Hand kurz Gber den Grillrost mit 3 cm Avat. Wenn Sie das gar nicht oder nur fur eine
Sekunde schaffen, dann ist der Grill heild genug.

4. Nehmen Sie das Fleisch aus dem Beutel, lasseiib8irschiissige Marinade abtropfen und salzen
und pfeffern Sie es grindlich. Legen Sie das Atesd den heil3en Grill(oder Pfanne) und grillen es
auf jeder Seite ca. 4-5 Minuten. Das Fleisch uedS#rvierteller im vorgeheizten Backofen bei 80°C
fur 10 Minuten ruhen lassen.

Nun den geriebenen Raucherkase und die restlictterBoa. 40g) in das Risotto unterrihren und
alles 5-10 Min. durchziehen lassen. Mit Salz unefféf abschmecken.

Risotto in der Mitte des Tellers platzieren, dasdgeh in Scheiben schneiden und drauflegen.
Wer will kann noch mit Balsamic@ibt’'s bei unsdekorieren.

Weinempfehlung.
Unbedingt unseren Barbera (La Ribelle) aus dem &¢kazu genielien!
Kein Wein passt besser dazu!!!



