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Rezept
Graupenrisotto mit Steckriibengemiise

Ein Rezept von Graupenrisotto mit Steckriibengemiise, am 28.06.2026

Zutaten
31 Gemisebriihe (nicht zu salzig) 2 Zwiebeln
2TL vegane Margarine 500g Perlgraupen
200 ml trockener Weillwein 200 g Steckriiben
150 g Petersilienwurzeln 2EL Olivenol
3 EL Hefeflocken (siehe Tipp)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 565 kcal

Zubereitung

Die Briihe in einem Topf zum Kochen bringen und bei kleinster Hitze warm halten.

Die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Margarine in einem weiten Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
in ca. 2 Min. bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Die Graupen zufiigen und 1 Min. unter Riihren mit anbraten.

Alles mit dem WeiBwein abloschen und unter Rihren erhitzen. 1 Kelle Briihe hinzufligen und bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen. Den Risotto haufig umriihren und immer wieder eine Kelle von der heiflen Briihe zugeben, sobald die Flussigkeit
fast aufgesogen ist. So fortfahren, bis die Graupen nach ca. 35 Min. cremig, aber noch etwas bissfest sind.

Inzwischen Steckriiben und Petersilienwurzeln putzen und schélen. Die Steckriiben in 3 cm breite Stifte schneiden und
auf einem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln. Die Petersilienwurzeln ebenfalls hobeln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, das Gemiise darin ca. 4 Min. bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Die Hefeflocken und das Gemiise unter den fertigen Graupenrisotto riihren, alles noch einmal kurz erhitzen und
servieren.
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