2( UCINA

ROTE BETE RISOTTO

Zutaten

1 Rote Bete (Rande)

2 Schalotten, fein gewdirfelt
2 EL Olivenol

2509 Risottoreis

1 Lorbeerblatt

100ml Weisswein

50ml Rote-Bete-Saft
400-500ml Gemiisefond
409 Butter

509 Feta, zerbroselt

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Dukkah

Zubereitung

Fir den Risotto die Rote Bete in etwa
Reiskorngrosse Stifte schneiden. Die
Schalottenwiirfel im Ol glasig diinsten, Reis und
Lorbeerblatt zugeben und mitdiinsten. Mit Wein
und Rote-Bete-Saft abloschen und diese
einkochen lassen. Die Rote-Bete-Stifte zugeben,
knapp mit Fond bedecken und unter Rihren
weiterkocheln lassen. Immer wieder etwas Fond
nachgiessen, bis der Risotto bissfest ist. Die
Butter und zwei Drittel des Fetas darunterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Risotto in tiefen Tellern anrichten, den

verbliebenen Feta und etwas Dukkah von La
Cucina dartiberstreuen.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10093-lorbeer-brai-loi-ganz-bio-7g-74
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12166b-dukkah-becher-1473

