Schwarzwurzel-Risotto

Fiir 4 Personen
1 Spritzer Essig 500 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel

1 Bio-Zitrone 1 1 Gemiisebriihe 4 EL Olivenol

250 g Risottoreis 1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 100 g Frischkise 60 g Butter

Salz Pfeffer

Eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schélen, in Essigwasser legen, und die Hélfte davon schrig in feine Scheiben
schneiden, wieder ins Essigwasser geben. Restliche Schwarzwurzeln in ca. 6 cm lange Stiicke
schneiden, diese léngs halbieren und wieder ins Essigwasser legen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Zitrone halbieren und etwas Saft
auspressen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die geschnittene Zwiebel darin anschwitzen.
Schwarzwurzelscheiben aus dem Essigwasser nehmen, trocken tupfen, mit dem Reis zu den Zwie-
beln geben und anschwitzen. Mit ca. 40 ml Zitronensaft abléschen, das Lorbeerblatt hinzugeben
und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Dann nach und nach mit heifler Brithe aufgieflen. Der Reis sollte immer leicht mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Unter stdndigem Riihren den Reis leicht kéchelnd ca. 25 Minuten bissfest garen.
In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein
schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Schwarzwurzelstiicke darin bei milder Hitze ca.
20 Minuten braten, mit Salz wiirzen.

Parmesan fein reiben und den Frischkise in grobe Stiicke schneiden.

Sobald das Risotto bissfest ist, den Topf vom Herd nehmen. Lorbeerblatt entfernen.

Nach und nach Frischkise, Parmesan und die Butter unter das Risotto rithren, bis die Konsis-
tenz cremig ist. Mit etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie unter die gebratenen Schwarzwurzeln mischen. Schwarzwurzeln mit Pfeffer abschme-
cken.

Risotto in tiefen Tellern verteilen, die Schwarzwurzeln obenauf anrichten und alles servieren.
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