Rote-Bete-Brombeer-Risotto mit Feta

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

250 g Risotto-Reis 1 Knolle Rote Bete 2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 100 g Brombeeren 100 g Parmesan

2 EL Butter 100 ml trockener Rotwein 500 ml Gemiisefond

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

50 g Feta 1 Knolle Rote Bete 1 Késtchen Radieschen-Sprossen
1 Kastchen Rotkohl-Sprossen 3 EL Apfel-Essig 3 EL Olivenol

Zucker Salz

Fiir das Rote-Bete-Brombeer-Risotto Gemiisefond erwérmen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Risotto-Reis und Butter hinzufiigen und Reis ebenfalls
anschwitzen. Mit Rotwein abléschen und reduzieren lassen. Gemiisefond nach und nach angiefien
und Reis unter Rithren garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rote Bete putzen, schélen, in Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten. Brombeeren waschen und halbieren.
Parmesan reiben. Rote-Bete-Wiirfel, Brombeeren und Parmesan unter das Risotto mischen.
Fiir das Topping Rote Bete putzen, schiilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz und Zucker
marinieren, fiinf Minuten ziehen lassen, dann Apfel-Essig und Ol zugeben.
Rote-Bete-Brombeer-Risotto auf Tellern anrichten, Feta und marinierte Rote-Bete-Scheiben dar-
auf verteilen, mit Sprossen garnieren und servieren.
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