— UNSER REZEPT DER WOCHE —

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 groB3e Schalotte

200 g Rote Bete

2ELOI

300 g Risottoreis

Salz und Pfeffer

800 ml Gemusebriihe

300 ml trockener Weil3wein
100 g Parmesan, frisch
gerieben

50 g gerostete Kurbiskerne,
nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Schalotte fein wiirfeln und Rote Bete schalen und
in 1x1 cm Wiirfel schneiden.

Beides im heiBen Ol einige Minuten diinsten, Reis zufiigen und kurz mitdiinsten.
Zwischendurch umrihren. Mit Salz wiirzen und nach und nach Briihe und Wein zugeben,
leicht kdcheln lassen. Ab und zu umrihren.

Nachste Portion Fliissigkeit erst wieder zugeben, wenn der Reis die davor aufgenommen
hat.

Ca. 25 bis 30 Minuten garen, der Reis soll noch Biss haben.

Am Ende der Garzeit den Parmesan unterriihren, eine kleine Menge fiir die Garnitur Gbrig
behalten.

Risotto auf Tellern anrichten und mit Ktirbiskernen und restlichem Parmesan bestreuen.
Dazu passt ein Blattsalat, z.B. Feldsalat und Postelein.
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