ROT MIT ALLEN SINNEN

Rote-Bete-Risotto (4Portionen)
mit Parmesan und Kiirbiskernen

1mittelgroBe Zwiebel

2 Rote Bete

1EL Olivendl

2509 Risotto-Reis
1gehaufter EL Gemisebriihe
1/4l trockener WeiBwein
1509 Feldsalat

1EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, Zucker
2EL Kirbiskerndl

50g Parmesan

1EL Klrbiskerne

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Die Rote Bete putzen und schélen, und 4 Scheiben abschneiden,
den Rest in feine Wrfel schneiden.

Olivendl erhitzen und die Rote-Bete-Scheiben darin kurz von jeder Seite anbraten. Dann die halfte der
Wiirfel von Rote Bete und Zwiebel bei schwacher Hitze glasig diinsten. Den Reis hinzufligen und
ebenfalls unter Rihren glasig diinsten.

Die Brlhe in 3/4l Wasser auflésen. Die Briihe und den Wein nach und nach dazugeben. In kleinen
Mengen immer jeweils, wenn die Flussigkeit verkocht ist. Insgesamt 25-30 Minuten offen kécheln bis
die gesamte FlUssigkeit verkocht ist.

Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Essig, Salz und Pfeffer und eine Prise Zucker
verrihren, Kirbiskerndl darunter schlagen und die restlichen Zwiebeln dazu geben. Die Vinaigrette
Uber den Feldsalat geben.

Vom Parmesan einige Spane mit dem Sparschéler abhobeln (Dekoration), den Rest reiben und unter
das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto und Kirbiskerne und Rote-Bete-
Scheiben anrichten.

Feldsalat dazu reichen



