
Parelgerst risotto 
 
 

Wat heb je nodig 
 
200 gram parelgerst   500 ml water 
200 gram paddenstoelen mix  100 ml slagroom 
1 grote sjalot    25 gram Parmezaanse kaas (geraspt) 
1 teentje knoflook   1 bouillontablet (groente)    
1 theelepel citroenrasp  1 eetlepel olie 
 

      

 

 
 Was de parelgerst in een zeef onder de koude kraan. 

 Laat de parelgerst uitlekken. 

 Verkruimel een bouillontablet in een maatbeker. 

 Schenk er 400 ml kokend water op. 

 
 Pel de sjalot en snijd hem in de lengte doormidden. 

 Snijd beide helften in dunne ringen. 

 Pel het teentje knoflook. 

 Snijd de knoflook in kleine stukjes. 

 
 Maak de paddenstoelen schoon. 

 Snijd of scheur de paddenstoelen in stukjes. 

 Was de citroen en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp ongeveer de helft van de citroen. 

 
 Doe de olie in de hapjespan en zet hem op de kookplaat. 

 Laat de olie warm worden op de middelste stand. 

 Doe de sjalot in de pan en bak al omscheppend 1 minuut. 

 Doe de knoflook en de parelgerst erbij en bak 1 minuut. 

 
 Schenk de rest van het water erbij (100 ml). 

 Laat het water al roerend verdampen. 

 Doe dan de groentebouillon erbij. 

  

 
 Schenk de slagroom erbij en roer alles door elkaar. 

 Doe het deksel op de pan. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 Laat het 10 minuten zachtjes koken. 

 
  
 Doe de paddenstoelen erbij en roer het door elkaar. 

 Laat het nog 15 minuten koken zonder deksel, af en toe roeren. 

 Doe de citroenrasp en 15 gram Parmezaanse kaas in de pan. 

 Roer alles door elkaar en strooi de rest van de kaas er over. 

 


