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mit selbstgemachten Rote-Bete-Chips

Wenn Du mit Chips nur fettige Scheibchen mit jeder
Menge Zusatzstoffe in rascheligen Tiiten verbindest, dann wird
es Zeit, dass Du Gemuse-Chips kennenlernst, angefangen mit
den leckeren Rote-Bete-Chips. Noch mehr Gemdse gibt es dazu
im Risotto. Guten Appetit!
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Zutatenin Deiner Box..................... 2 Personen.......... 4 Personen....... € Ggf. auch fiir andere

Suppengriin-Bund (Karotten, 1 2 Rezepte verwenden

Sellerie, Porree, Petersilie) 9)

Zitrone 1 2 Allergene

Schalotte 1 2 R

Knoblauch & 1/8 1/4 9) Sellerie 15) kann

Frihlingszwiebel 1 2 Spuren von Allergenen

Risotto-Reis 150 g 300¢g enthalten

Rote-Bete-Knolle, roh 1 2

Meersalz, grob 15) lg 2g Nahrwerte pro Person
Kalorien: 543 kcal
Kohlenhydrate: 81¢g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ... Fett:17 g, EiweiR:16 g

Gemiisebriihe, Butter, Ol, Salz Ballaststoffe: 16 g

Was zum Kochen gebraucht Wil ...t seeeeneeens .
Zitronenreibe und -presse, kleiner Topf, groBerTopf Kuchenhandschuhe
Gemlseschaler und -reibe, Pfanne, Kiichenpapier

T Karotten und Sellerie aus dem Suppengriin-Bund schalen

und fein wiirfeln. Welke Teile vom Porree entfernen, waschen und in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Zitrone heifls abwaschen, Schale fein
abreiben, dann entsaften. Schalotte und Knoblauch abziehen und in
diinne Scheiben schneiden. In einem kleinen Topf 700 ml Gemisebriihe
zubereiten. Welkes Griin von Friihlingszwiebeln entfernen, waschen und
in feine Ringe schneiden.

2 In einem groRen Topf 1 EL Butter erhitzen, darin Schalotte, weil3en
und hellgriinen Teil der Friihlingszwiebel und Knoblauch 1-2 Min. an-
diinsten. Risotto-Reis dazugeben und solange umriihren, bis dieser die
Butter aufgenommen hat. Gemiise dazugeben und 1-2 Min. mit an-
braten. Dann mit 200 m| Gemiisebriihe abldschen und weiterkdcheln
lassen. Wenn der Reis die Brithe aufgenommen hat, weitere 200 ml
Briithe zugeben. Diesen Vorgang wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht
ist. Der Risotto bendtigt ca. 20 Min., bis er gar ist.

3 Rote Bete schalen (dabei am besten mit Kiichenhandschuhen
arbeiten) und in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. In
einer Pfanne 100 ml Ol stark erhitzen. Rote Beete-Scheiben darin
ca. 5 Min. braunlich werden lassen, dabei einmal wenden.
AnschlieRend auf ausgelegtem Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein
hacken. Risotto vom Herd nehmen, Petersilie und nach Geschmack ein
wenig Zitronenabrieb und -saft darunter mischen.

5 Rote Bete-Chips auf flachen Tellern ringférmig verteilen und mit ein
wenig Meersalz bestreuen. Gemiise-Zitronen-Risotto darauf verteilen,
mit griinem Teil der Friihlingszwiebeln bestreuen und genieRen!




