
Rote Bete Risotto mit Räucher-Forelle

Für 4 Personen
Zutaten:
Für den Risotto:
700 g Rote-Bete Salz 1 Prise Zucker
20 ml weißer Balsamico 2 Zweige Thymian 1 TL Kreuzkümmel
2 Schalotten 600 ml Geflügelfond 80 g Butter
200 g Risottoreis 1 Lorbeerblatt 50 g Parmesan
weißer Pfeffer
Für die Streusel:
70 g gemahlene Mandeln 70 g Kakaobohnen, zerkleinert 1 TL Kaffeepulver
1 Prise Kreuzkümmel 70 g Zucker 80 g Weizenmehl
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 80 g Butter
zusätzlich:
600 g geräuchertes Forellenfilet 6 kleine Rote-Bete-Blätter 150 g Ziegenfrischkäse
Salz weißer Pfeffer 1 Prise Zucker
3 EL Olivenöl

Rote Bete mit der Schale waschen. In einen Topf geben und mit so viel Wasser aufgießen, dass
die Knollen bedeckt sind. Das Wasser mit Salz, einer Prise Zucker und dem Balsamico würzen.
Einen Thymianzweig und die Hälfte vom Kreuzkümmel zugeben. Alles aufkochen und die Rote
Bete bissfest kochen.
Den Backofen auf 170 Grad (Umluft) vorheizen.
Für die Streusel gemahlene Mandeln, Kakaobohnen, Kaffeepulver, Kreuzkümmel, Zucker, Salz
und Pfeffer in einem Mörser grob zerstoßen, anschließend durch ein Sieb streichen.
Zu dieser Gewürzmischung Mehl, Salz, Pfeffer, Butter geben und zu Streuseln verarbeiten. Die
Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Mi-
nuten knusprig backen. Nach dem Backen die Streusel nochmal im Mörser etwas zerstoßen.
Gekochte Rote Bete abschütten, schälen und anschließend entsaften.
Schalotten schälen, fein schneiden. Geflügelfond in einem Topf erwärmen.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Reis zugeben,
glasig mit anschwitzen.
Dann den heißen Fond angießen, Lorbeerblatt, übrigen Thymianzweig und restlichen Kreuzküm-
mel zugeben. Den Reis unter ständigem Rühren und leicht köchelnd ca. 10 Minuten garen.
Nach 10 Minuten den zuvor vorbereiteten Rote Bete Saft zugeben und den Reis weitere ca. 10
Minuten köchelnd bissfest garen.
Den Backofen auf 70 Grad (Umluft) vorheizen. In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben.
Die Forellenfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im auf 70 Grad vor-
geheizten Ofen erwärmen.
Rote Bete Blätter abbrausen, trocken schütteln und in Streifen schneiden.
Ziegenkäse grob zerbröseln, mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker würzen und mit der Hälfte des
Olivenöls beträufeln.
Wenn der Reis bissfest gegart ist, die restliche Butter und den Parmesan unterrühren. Den Ri-
sotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto anrichten, Forellenfilet in Stücken gezupft darauf geben, mit dem Ziegenkäse und den
Streuseln bestreuen. Mit Rote Bete Blättern garnieren und restlichem Olivenöl beträufeln.
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