Rote Ru en
Risotto

Fir das Risotto:

e 300 g Risottoreis
e etwas Olivendl

e 1 kleine Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe
e ca. 1l Gemisefond

Fir die Roten Riben:

e 2 Rote Riiben (ca. 500 g)
e 1-2 EL Honig

1 Zweig Rosmarin

125 ml Rotwein

100 g Parmesan

2 EL Butter

Salz und Pfeffer

Fir die Garnitur:
e 150 g Ziegenfrischkase
e 30 g Walniisse

Schritt 3 “ T

Rosmarin entfernen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Butter und Parmesan
unterrihren. Mit Ziegenfrischkase und
gerosteten Walniissen anrichten.

Schrht [

Rote Riiben schédlen und in ca 0,5 cm kleine
Wiirfel schneiden oder grob raspeln. Zwiebel
und Knoblauch mit etwas Olivendl
anschwitzen. Rote Riiben und Honig
unterrihren, bis der Honig leicht
karamellisiert.

Schritt 2: .

T e -

Reis hinzufligen und unter Riihren kurz
mitrosten, danach mit Rotwein abléschen.
Rosmarin hinzufligen und nach und nach mit
etwas Gemisefond aufgieBen. Ca 20 min
leicht kocheln lassen, dazwischen immer
wieder gefihlvoll umriihren.

CO,-Bilanz

668g CO, pro Portion.
Das ist 663g weniger als der Durchschnitt. ?
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