Cremiger Rote-Bete-Risotto mit griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

300 g Risotto 150 g TK-Erbsen 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 800 ml Gemiisefond
150 ml Weilwein 400 ml Rote-Bete-Saft 100 g Parmesan

2 EL Butter 6 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 2 TL Kriduter der Provence 2 EL Balsamico
1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

50 g Walniisse

Fiir das Risotto:

Den Parmesan reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin glasig andiinsten. Reis dazugeben,
Pfeffern und mit dem Weilwein abléschen. Nach und nach den Fond bei stéindigem umriithren
hinzufiigen.

Nach 15 Minuten Rote Bete Saft dazugeben. Nach weiteren 5 Minuten die Erbsen hinzufiigen. 10
Minuten kécheln lassen und dann den Parmesan und Butter einrithren. Mit Zitronensaft wiirzen.
Fiir den Spargel:

Spargel von den holzigen Enden befreien und in Querstreifen schneiden.

Den Spargel in der Pfanne mit Ol anbraten, in Balsamico und Zucker schwenken und mit Kriu-
ter der Provence und Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Walniisse fein hacken.
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