ﬁ Rosa Risotto mit Beete und
— Kammmuscheln

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 2 Personen:

2769 Kammmuscheln ' -
200g Beete, gekocht .
1/2 rote Zwiebel

150g Rundkornreis

10cl Rotwein

1/2 Liter Gemusebriihe

50g Parmesan, gerieben
Ausgewachsene Rilbensamen
Olivendl
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Zubereitung:

1. Mit Hilfe eines Mixers die Beete mit der Gemusebriihe vermengen, sodass ein
Rubenpiree entsteht. AnschlieBend beiseite stellen.

2. Die rote Zwiebel fein hacken und mit etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten. Den Reis
hinzufligen, gut mit den Zwiebeln vermengen und bei starker Hitze andunsten. Wenn die
Reiskorner durchsichtig geworden sind, den Rotwein hinzufiigen und 2 Minuten lang
verdampfen lassen. Danach das Ganze mit der Gemusebriihe bedecken, gut vermischen
und auf mittlerer Hitze fur 12 Minuten weiterkdcheln lassen. Dabei regelmaf3ig umriihren, bis
die Bruhe vollstandig verdunstet ist.

3. Nun das Riubenplree hinzugeben, alles miteinander vermengen und flr weitere 2 Minuten
kochen. AnschlieBend den Parmesan hinzufigen, ebenfalls untermischen und die Pfanne
noch 2 Minuten auf der warmen Herdplatte stehen lassen.

4. In der Zwischenzeit die Kammmuscheln bei starker Hitze in einer Pfanne 2 bis 3 Minuten
von jeder Seite anbraten. Zum Schluss das Risotto in Suppenteller geben, die
Kammmuscheln hinzufiigen und mit etwas gekeimten Ribensamen bestreuen.


http://www.escal-seafood.de/product/kammmuscheln-premium/

