Herbstliches
Ruben-Risotto

Rote Bete und Steckriibe fiihren oft ein Da-
sein im Schatten beliebterer Gemiisesor-
ten. Dabei haben sie so viel Geschmack
zu bieten! Hier kdnnen sie zeigen, was in
ihnen steckt! Mit einer Garnitur aus Par-
mesan-Platzchen zieht das Risotto sicher-
lich auch Zweifler an und konnte diese zu
Steckriiben & Bete-Fans werden lassen.

Fir ca. 3 Portionen

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Pro 100 g:

492 kJ / 118 kcal

F: 3,8 g, davon 1,5 g gesaéttigte Fettsauren, K: 14,7 g,
davon 7 g Zucker, E: 4,4 g,Salz: 0,59

Zutaten aus der Rezeptkiste: Zubereitung
150 g Schalotten (etwa 4 Stiick) 1. Den Backofen auf 200°C vorheizen. - Die Schalotten
2 KnoblauchZW|eb.eIn abziehen und fein wirfeln. Knoblauchzehen eben-
300 g rote Bete (frisch) falls klein wiirfeln. Die rote Bete, die Steckriibe und
300 g Steckriibe die M&hre in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
1 Mohre (mittelgrof) 2. Den Parmesan fein reiben. Mit der Halfte davon mit

250 g Risotto-Reis
150 g Parmigiano
1 Packchen Kresse

einem Teel6ffel kleine Haufchen auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech setzen und vorsichtig flach
driicken. Wer mag, kann etwas Rosmarin darauf ver-
teilen. In den Backofen schieben und in etwa 8-9 Mi-

Zutaten aus dem Vorrat: nuten goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen, das
1 EL Honig Backpapier vom Blech ziehen und die zerlaufenen
2 EL WeiBweinessig (oder 1 Schuss WeiR- Parmesan-Platzchen abkihlen lassen.
wein) 3. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in einem mittel-
1 Liter Gemiisebriihe groBen Topf in dem Olivendl glasig andiinsten.
2 EL Olivenal Knoblauch hinzugeben, kurz umrihren. Nun die Ge-
Salz, Pfeffer musewdrfel ebenfalls kurz mitdiinsten. Den Honig
eventuell Rosmarin (frisch oder getrocknet) darunterriihren, kurz karamellisieren lassen und 2

EL WeiBweinessig abloschen. Den Reis unterriihren.

4. Nun etwa ein Drittel der Gemiisebriihe angiefRen.
Gut rithren und bei milder Hitze und offenem Topf
einkocheln lassen. Rechtzeitig das zweite Drittel
Briihe hinzufiigen und unter hdufigem Riihren einko-
cheln lassen; ebenso mit dem Rest der Gemiisebri-
he verfahren, bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen
hat und das Risotto cremig geworden ist.

5. Parmesan unterriihren.

6. Mit Kresse (oder Schnittlauchrolichen) bestreuen
und mit den Parmesan-Platzchen servieren.

Tipp

Zum Risotto passt auch gut ein untergerihrter

® o
PP ° Ziegenfrischkdse und ein Topping aus halbierten
() okokiste



