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Rote Riuben Risotto

Das Rote RuUben Risotto ist eine vorzugliche Beilage und bringt Farbe in die Kiiche. Das Rezept
gelingt im Handumdrehen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

600 g Rote Ruben (gegart und geschalt)
1 Stk. Zwiebel (mittelgrof3)
2 Stk. Knoblauchzehe
1 Stk. Karotte
2 EL Butter
250 g Risottoreis
125 ml Rotwein

0.51 Gemiisebrihe
Salz und Pfeffer

50 g Parmesan gerieben

Zubereitung

1. Fur das Rote Riben Risotto die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein zerhacken.
Die Karotte der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden. Die gekochten und
geschélten Roten Riben in kleine Wirfel schneiden.

2. Den Knoblauch, Zwiebeln und Karotten in geschmolzener Butter andiinsten. Die Roten
Ruben zugeben einige Minuten braten.

3. Den Reis einruhren, kurz anrésten und mit Rotwein abloschen. Die Gemusebrihe nach und
nach unter Ruhren zugeben bis der Risotto Reis bissfest gekocht ist. Jetzt mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschliel3end den geriebenen Parmesan einrthren. In tiefe Teller
anrichten und servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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Tipp

Das Rote Rlben Risotto noch zusatzlich mit ein wenig frisch geriebenen Kren verfeinern. Je nach
Belieben mit frischen Krautern garnieren.
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