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Ebbelwoihinkelsche mit Griinkernpfifferlingrisotto

Zutaten Ebbelwoihinkelsche

4 Hahnchenbriste, Fett, Salz, Pfeffer, 50 g Zwiebelwdrfel, 40 g Karottenwdirfel, 30 g
Lauchwdrfel, 80 g Apfelwirfel, 0,4 | Gefligelbrihe
und 0,2 | Apfelwein

Zutaten Griinkernpfifferlingrisotto

200 g Grinkern, 40 g Zwiebelwidrfel, 20 g Butter, ca. V2 | Wasser, Salz, Pfeffer, 200 g
Pfifferlinge, 20 g Butter und 5 cl Sahne

Zubereitung Ebbelwoihinkelsche

Die Hahnchenbrust wiirzen und in einem Brater in heiBem Fett anbraten. Die
Hahnchenbrust herausnehmen. Im gleichen Fett die Gemiise- und Apfelwirfel anbraten.
Mit der Gefligelbrihe und dem Apfelwein auffiillen. Die Briste wieder einlegen und in
20-30 Minuten fertig schmoren. Die Sauce kann eventuell noch etwas eingekocht
werden.

Zubereitung Risotto:

Die Zwiebelwirfel in der Butter andiinsten. Dann die Gber Nacht gut eingeweichten
Graupen dazugeben, mit Wasser aufgieBen und wiirzen. Aufkochen und zugedeckt bei
kleiner Hitze gar ziehen lassen. Dabei 6fter umrihren. Der Grinkern ist nach zirka 30
Minuten weich. Die Pfifferlinge putzen, waschen und etwas kleinhacken, mit Butter in
einer Pfanne kurz anschwitzen und zu den Graupen geben. Es kénnen auch Pfifferlinge
aus der Dose verwendet werden. Risotto mit der Sahne durchkochen und abschmecken

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit!



