Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Foto: Colourbox (Beispieloto)

Rote Riiben Risotto

Zutaten fiir 2 Portionen:

100 g Risotto Reis

100 g Einkorn Reis

1Zwiebel, rot

2 rote Riiben (gekocht oder frisch)
100 ml Rote Riiben Saft

Kren

1 Essloffel Frischkase

500 ml Gemiisebriihe

Essig

Rapsol

Salz, Pfeffer

Kresse, Skyr, Walniisse, Parmesan

Zubereitung:

Zwiebel klein schneiden und in Ol in einem Topf anrésten. Gewaschenen Reis
dazugeben und glasig anschwitzen. Mit Gemiisebriihe aufgieBen, sodass alles knapp
bedeckt ist. Offen kdcheln lassen und dazwischen umriihren. Rote Riiben klein
wiirfelig schneiden und mit einem Schuss Essig zum Reis geben. Mit dem Rote
Riiben Saft und der restlichen Gemiisebriihe nachgiel3en. Das Risotto unter
standigem Riihren weiterkdcheln lassen, bis der Reis noch einen leichten Biss hat
(ca. 25 Min.). Geriebenen Kren hinzufiigen und den Frischk&se unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Risotto anrichten und mit Skyr, Kresse, Walniissen und
Parmesan garnieren.



