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Rezept von Milena Broger

Einkorn-Risotto mit Ziegenkdse & Pastinake

35 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Einkornreis, etwas WeiBwein, Gemusesuppe, 2 Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Salz,
Honig, Apfelsaft, 100 g Ziegenfrischkase, Butter, Olivendl; 4 Pastinaken, Birnenessig, Leindl,
Leinsamen, 100 g Ziegenhartkase.

Zubereitung

Fir das Risotto die Zwiebeln feinwlirfelig schneiden und in Butter anschwitzen. Den
Einkornreis kurz mitschwitzen und mit WeiBwein abléschen. Etwas einkochen lassen, mit
GemlUsesuppe oder Wasser aufgieBen und cremig kochen. Mit Honig, Apfelsaft,
Ziegenfrischkase, Butter und Olivendl abschmecken.

Die Pastinaken schilen und die Halfte in grobe Stiicke schneiden. Mit Ol bestreichen, salzen
und im Rohr bei 180 °C in ca. 15 Minuten weich backen.

Die restlichen Pastinaken Halfte fein hobeln und mit Birnenessig, Leindl, Leinsamen und Salz
marinieren.

Das Risotto in tiefen Tellern anrichten. Gebackene Pastinaken und Pastinakensalat daneben
anrichten und mit geriebenem Ziegenhartkase bestreuen.



