Rote Bete Risotto mit Kase

Zeit: 60 Minuten  Schwierigkeit: mittel

Zutaten (fur 4 Personen)

Rote Bete

300 g Rote Bete

2 EL Olivendl

1 Teeltffel Honig

1 Messerspitze Chiliflocken
1 Prise Salz

Dressing:
400 g Risotto Reis
130 g Alma Alpenschatz


https://www.alma.at/produkte/alma-alpenschatz/

2 Eckerl Alma Rahm

2 EL Gemisebrihe

125 ml WeilRwein (opt. Zitronensatft)
2 Knoblauchzehen

1 kleine Rote Zwiebel

2 EL Olivendl

Topping:
8 Scheiben Rote Bete
4 frische Zweige Thymian

Zubereitung

. Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit Backpapier

auslegen.

. Die Rote Bete schalen, in etwa ein Zentimeter grol3e Wirfel schneiden. Fir das Topping ein

kleines Stick Rote Bete in Scheiben schneiden. Anschliel3end die Rote Bete in die
vorbereitete Auflaufform geben. Das Olivendl, den Honig, das Salz und die Chiliflocken in
einer Schussel verrihren und tber die die Rote Bete geben. Gut vermischen und bei selber
Temperatur far 25 Minuten backen.

. In der Zwischenzeit die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Den Reis

in einem feinmaschigen Sieb so lange mit Wasser abspllen, bis es klar ist. Den Alpenschatz
mit Hilfe einer Kiichenreibe fein Reiben.

. Das Olivendl in einem Kochtop erhitzen, die Zwiebelwrfel hinzufligen und andiinsten. Den

Risotto Reis dazugeben und glasig anschwitzen. AnschlielRend mit WeilRwein (oder
Zitronensatft) abléschen und gut umrthren.

. Das Risotto auf vier Schisseln aufteilen. Vor dem Servieren mit je zwei Rote Bete Scheiben

und frischen Thymian Blattern garnieren.

. Nach etwa 2 Minuten 100ml Wasser und die Gemisebrihe hinzufiigen. Nach und nach

noch etwa 400-450ml ml Wasser zugiel3en und bei niedriger Hitze kécheln lassen, bis das
Risotto die gewiinschte Konsistenz erreicht hat. Dabei kurz vor Ende der Kochzeit den Kase
und die Rote Bete Wiirfel unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alma winscht einen guten Appetit!


https://www.alma.at/produkte/alma-rahm/
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