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Rezept
Rote-Bete-Mohn-Risotto
Ein Rezept von Rote-Bete-Mohn-Risotto, am 20.04.2024
Zutaten
2 Rote Beten (aca. 150 g) Salz
2EL WeiBweinessig Pfeffer
2 Schalotten 1groRBer Rosmarin
Zweig
1,21 Gemiusebriihe 4 El Butter
abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone 3EL gemahlener Mohn
300 g Risotto-Reis (z. B. Arborio) 150 ml WeiRwein (ersatzweise Gemusebriihe)
3EL Walnusskerne 2El Honig
80 g Mascarpone
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 610 kcal

Zubereitung

1. Rote Beten waschen und in ausreichend Salzwasser bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. garen. AbgieRen, ausdampfen lassen,
noch warm pellen und in kleine Stiicke schneiden (dabei unbedingt Einweghandschuhe tragen!). Die Halfte der Rote-
Bete-Stlicke mit dem Essig fein plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Schalotten schalen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein
hacken. Die Briihe erhitzen. In einem Topf 2 EL Butter schmelzen, darin die Schalotten goldgelb andiinsten. Die Halfte
des Rosmarins, Zitronenschale, Mohn und Reis dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Wein abléschen und den Wein
fast vollstandig verkochen lassen. Dann etwa ein Drittel der Briihe hinzufligen und unter haufigem Rithren einkochen
lassen. Den Risotto offen bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. kdcheln lassen, dabei nach und nach die restliche Briihe
dazugiefen und haufiger umrihren.

3. Die Walniisse grob hacken. Ubrige Butter und Honig in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die restliche Rote Bete
mit dem Ubrigen Rosmarin unter Riihren bei kleiner Hitze ca. 5 Min. braten, salzen und pfeffern. Mascarpone und Rote-
Bete-Pliree unter den Risotto riihren und warm werden lassen. Den Risotto auf tiefe Teller verteilen, Rote-Bete-Wiirfel
daraufgeben und die WalnUsse dariiberstreuen.
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