Mit Ziegenkdse iiberbackene Rote Bete, Spinat, Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote Bete:
1 grofle vorg. Rote-Bete 1 Ziegenkiserolle 1 EL Honig

3 EL Balsamisoessig 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 250 g Babyspinat 250 ml Weifiwein
500 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 2 Schalotten

50 g Parmesan 2 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

25 g Pinienkerne 15 Spinatblatter 2 EL Olivensl

Fiir die Rote-Bete-Knolle:

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete halbieren und in 2cm dicke Scheiben schneiden. Rote Bete Scheiben in eine Auf-
laufform geben und mit Balsamico betriufeln. Von der Ziegenkéserolle ca. 2cm dicke Scheiben
abschneiden und auf die Rote Bete drapieren. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zupfen.
Honig und Thymian auf dem Kise verteilen und im Backofen backen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Risotto:

Spinat waschen und trocknen und ein paar kleine Blédtter zum Garnieren zur Seite legen. Scha-
lotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einer groflen Pfanne schmelzen und die Hilfte der Schalotten darin glasig anbraten.
Spinat dazugeben und kurz diinsten. In einem Topf Olivendl erhitzen, restlichen Schalotten glasig
anschwitzen und anschlieend den Risottoreis ebenfalls anschwitzen. Alles mit einem ordentli-
chen Schluck Weiflwein abléschen und anschliefend etwas vom Gemiisefond angieflen. Stetiges
Riihren und nachfiillen von Wein als auch Gemiisefond bis der Reis al dente ist.

Spinat mit Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren. Spinatmasse anschliefend in das Ri-
sotto geben.

Parmesan reiben und kurz vor dem Servieren unter das Risotto rithren und evtl. noch einen
kleinen Schluck Gemiisebrithe dazugeben, wenn das Risotto zu fest ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Spinatblitter kurz durch das Olivendl ziehen.
Spinat-Risotto auf Tellern anrichten und Rote Bete mit Ziegenkése mittig darauf geben. Mit
Pinienkernen und Spinatblittern garniert servieren.
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