
Risotto mit Rote Bete, Meerrettich, Apfel und Zwiebel

Letztes
Wochenende gab es im Hause Naschkatze mal wieder ein Risotto, denn obwohl ich dieses
Gericht sehr mag und (Risotto)Reis das letzte halbe Jahr eine große Rolle in meinem Leben
spielte, koche ich es viel zu selten.
Inspiriert von „Risotto ti amo!“* habe ich also mal wieder den Kochlöffel geschwungen und
gleichzeitig Reste aufgebraucht – mal wieder. Da war noch eine Rote Bete, Meerrettich und
offener Wein wollten auch verwendet werden und der Reis reichte genau für einen Topf.
Prinzipiell ist Risotto ja ein sehr unkompliziertes Gericht, für das man alles verwenden kann,
was man gerade so da hat. Man kann seiner Kreativität freien Lauf lassen und hat mit
wenigen Grundzutaten ein leckeres Gericht auf den Tisch gezaubert.
Wem das Improvisieren nicht so liegt, dem sei meine letzte Übersetzung sehr ans Herz
gelegt- Wenn man danach keinen Reishunger hat – dann weiß ich auch nicht! =)

https://www.naschkatze.me/2019/03/19/buchvorstellung-risotto-ti-amo/
https://www.naschkatze.me/2019/03/19/buchvorstellung-risotto-ti-amo/
https://www.callwey.de/buecher/risotto-ti-amo/
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Für 4 Personen:
350 g Risottoreis

3 mittlere Zwiebeln
1 EL (Knoblauch)Butter

1 Knoblauchzehe
Weißwein oder Rosé

1–2 EL geriebener Meerrettich (frisch oder im Glas, ohne Sahne)
1 Rote Bete, gekocht und püriert

Parmesan am Stück
Olivenöl
1–2 Äpfel

2–3Frühlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

Die Brühe in einen kleinen Topf geben und erhitzen, dann warm halten.
1 Zwiebel hacken und in einem großen Topf in der (Knoblauch)Butter andünsten. Den
Knoblauch hacken und zufügen. Den Reis kurz mitdünsten, dann Wein angießen, sodass
alles bedeckt ist und die Flüssigkeit verkochen lassen.
Heiße Brühe angießen und unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze kochen.  Immer
wieder neue Brühe zufügen, sobald der Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat.
In der Zwischenzeit in einer kleinen Pfanne oder einem Töpfchen die 2 übrigen Zwiebeln, in
Spalten oder Ringe geschnitten, in etwas Olivenöl anbraten, bis sie goldbraun sind.
Gegen Ende der Garzeit (der Reis sollte noch etwas Biss haben) die Rote Bete und den
Meerrettich unterrühren. Das fertige Risotto sollte cremig sein und die Reiskörner innen
noch ganz leicht al dente.
Den Apfel waschen und in feine Würfel schneiden. Nach Belieben ein paar dünne Scheiben
oder Stifte für die Deko beiseitelegen, die Würfel unter das Risotto heben. Die
Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die Hälfte ebenfalls untermischen. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken, etwas Parmesan und 1 Schuss Olivenöl unterrühren und das
Risotto kurz stehen lassen.
Das Risotto auf Teller verteilen, die braunen Zwiebeln und die Apfelstücke sowie die
Frühlingszwiebelröllchen darüber verteilen. Mit dem Sparschäler feine Hobel des
Parmesans darüber geben.



Risotto mit Rote Bete, Meerrettich, Apfel und Zwiebel



Risotto mit Rote Bete, Meerrettich, Apfel und Zwiebel

Passt die herrliche Farbe der Roten Bete nicht wunderbar zum Frühling?
Ich wünsche euch wundervolle und genussreiche Frühlingstage!
Bis bald,
eure Judith
 
* Beitrag enthält unbezahlte Werbung in Form einer Buchempfehlung/eines Links zum
Verlag.
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