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Wurzelgemiise-Risotto mit Topping - Alle BG

Risotto mal anders und passend zur Winterzeit!
Zutaten fiir 4 Portionen:

« 1 L Gemiisebriihe

« 2 Schalotten

« 2 Knoblauchzehen

« 300 g Mohren

« 300 g Petersilienwurzel

« 200 g Rote Beete

« 4 EL Olivenol

« 300 g Risottoreis

« 100 ml Weilwein oder Saft einer Zitrone mit Wasser aufgefiillt
« 2 EL Ghee

« 3 Stiele Thymian

« 4 Stiele Rosmarin

« Meersalz

« 8 Stiele glatte Petersilie

« 2 TL Zitronenschalen Abrieb

« 1/2—1 TL Chiliflocken oder Cayennepfeffer
« 100 g Parmesan, Feta oder Peccorino

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Mohren, Petersilienwurzel und Rote Beete putzen, schilen und in
ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Gemiisebriihe erhitzen und warmhalten. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Hilfte der Mohren und Petersilienwurzel dazugeben
und bei mittlerer Hitze ca. 3—5 Minuten mitdiinsten. Reis zugeben und unter Riihren ebenfalls kurz
mitdiinsten. Mit Weillwein/Zitronensaft abloschen und vollstindig einkochen. Gerade so viel Briihe
aufgielen, dass der Reis bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riihren 20 Min. garen. Dabei
immer wieder etwas Briihe aufgielen, sobald diese vom Reis fast aufgesogen ist. In der Zwischenzeit 2 EL
Ol und 1 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen. Das restliche Gemiise, den Thymian und Rosmarin darin bei
mittlerer Hitze 10 Min. braten. Mit Salz abschmecken. Petersilie hacken und mit Zitronenschale und
Chiliflocken/Cayennepfeffer mischen. Parmesan (Peccorino oder Feta) reiben. Die Hélfte des Parmesans
und 1 EL Ghee unter den Risotto mischen. Mit Salz abschmecken. Risotto mit dem gebratenen Gemiise,
Topping und restlichem Parmesan bestreut servieren.




