Rote-Bete-Risotto, Tiroler Graukdse, Schiittelbrot-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

300 g Risottoreis 2 vorgeg. Rote-Bete-Riiben 10 griine Weintrauben
50 g Zwiebeln 50 g Parmesan 100 g Graukise

50 g kalte Butter 50 ml Weiflwein 500 ml Gemiisefond
500 ml Rote-Bete-Saft 3 TL Kiimmelsamen 1-2 EL Puderzucker

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:
1 Siidtiroler Schiittelbrot
Fiir den Rote-Bete-Chip:

1 frische Rote Bete Olivenol Salz-Flocken
Fiir die Garnitur:
frischer Meerrettich 1 TL Kiimmelsamen

Fiir das Risotto:

Die Zwiebeln abziehen, hacken und in Ol leicht anschwitzen. Reis hinzugeben und glasig diins-
ten. Mit Weiliwein abldschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Gemiisefond erhitzen. Fond
und Rote-Bete-Saft nach und nach zugieflen, sodass der Reis immer mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Fleiflig rithren nicht vergessen. Reis soll bissfest, seine Konsistenz aber cremig werden (ca. 20-25
Minuten Garzeit).

Nebenbei die Rote Bete Riiben schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Graukése in Wiirfel schneiden und bei Seite legen. Erst ganz am Ende dazugeben. Parmesan
reiben. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken, die kalte Butter und den Parmesankése ein-
rithren. Traubenhaut abziehen, halbieren und zur Seite legen. Am Ende iiber das Risotto geben.
Kiimmelsamen in einer Pfanne mit Puderzucker karamellisieren und unter das Risotto mischen.
Wenn Sie zu Hause mit Rote Bete arbeiten, ist es immer gut einen Spritzer Holunderbliiten-
Sirup dazuzugeben. Der nimmt den erdigen Geschmack raus.

Fiir den Crunch:

Schiittelbrot zerbroseln.

Fiir den Rote-Bete-Chip:

Rote Bete waschen, trocken tupfen und die Enden abschneiden. Mit einem Kiichenhobel in sehr
diinne Scheiben schneiden.

Rote-Bete-Scheiben auf Backpapier verteilen, die Chips sollten dabei nicht iiberlappen. Leicht
mit Ol bepinseln und etwas Salz dariiber streuen. Auf einem Ofengitter in den Ofen geben und
bei 160 Grad fiir ca.

20 Minuten knusprig backen.

Fiir die Garnitur:

Meerrettich reiben. Kiimmel und Meerrettich {iber dem Risotto verteilen.
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