ZUTATEN:
« 1 Liter GemUsefond (heiB3)

320-400 g Risottoreis

80 g Butter

1 EL Olivenal

2 Stuck Zwiebeln (rot)

4 Stuck Rote Riben

2 StlUck Karotten

150 ml Rotwein

1 EL Sauerrahm

Kimmel (gemahlen)
Meersalz (aus der Muahle)

Pfeffer (aus der Mihle)

ca. 45 Minuten

PORTIONEN:

3 Portionen als Beilage

SCHWIERIGKEIT:
mittel

Rotwein Risotto

ZUBEREITUNG:

FUr das Risotto die Zwiebeln fein hacken, die Karotten fein
raspeln und die rohen Roten Raben in feine Streifen
schneiden oder raspeln.

Butter und Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Rote
RUben und Karotten darin hell anschwitzen. Den Reis
dazugeben und kurz mitdinsten. Mit Rotwein abléschen
und unter langsamer Zugabe des Fonds cremig einkochen.
Dabei standig umrihren.

AbschlieBend mit Salz, Pfeffer und etwas Kimmel
abschmecken.

Vor dem Servieren den Sauerrahm einrtGhren.

> <
-~

&
] -
— o
O [SX
)

11!39

Gutes Gelingen und guten Appetit
wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam



