50 x Fisch fur die Feldkuche im MAK
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Zutaten

ca. 200 g Hirse
1 Zwiebel
2 gekochte Rote Riben

ca. 50-100 ml Rote Riben Saft, z.B.

von Ja!Natiirlich
150 g Ziegenfrischkise

1 Lorbeerblatt

30 g Parmesan

1 Bio-Gemiisesuppenwiirfel

1 sauerlicher Apfel (mein Favorit:

Elstar oder Boskoop)

/i Bund frischer Thymian
2 EL Butter (Risotto)
ca. 700-900 ml Wasser
20 g Butter (ApfeD)

50 ml Wasser (Apfel)

1 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL Olivendl ¢

a. 50 ml Weillwein

1TL Zucker

Salz und Pfeffer

Mehr Informationen zu den
Allergenen findest du auf
foodnotify.com

Zubereitung

1.

Fur die Gemusebrihe Wasser zum Kochen bringen und Gemusesuppenwiirfel darin
auflosen. Zwiebel schalen und fein wirfeln. Olivenol und die Halfte der Butter in einem Topf
erhitzen und Zwiebeln darin glasig dunsten. Hirse hinzugeben und kurz glasig dunsten. Das
Ganze mit Weilwein sowie Rote-Riben-Saft abloschen. Lorbeerblatt und Thymianblatter
hinzugeben. Etwa 1-2 Minuten kocheln lassen, bis die Flissigkeit nahezu verkocht ist. Dabei
mehrmals umrihren, damit das Hirse-Risotto schon cremig wird. Anschlieend nach und
nach einen Teil der Gemusebriihe (bis zu 500- 600 ml fir 2 Personen) hinzugie3en, bis die
Hirse die gewlinschte Konsistenz erreicht (etwa 30/35 Minuten).

In der Zwischenzeit Apfel schalen, achteln und Kerngehause entfernen. Rote Riben (am
besten mit Handschuhen arbeiten, da sie stark farben) in ca. 0,5 cm grof3e Wirfel
schneiden. Rote Riiben nach etwa 25 Minuten Kochzeit des Risottos zur Hirse hinzugeben
und erneut 100-200 ml Gemusebrihe hinzugief3en. Weitere 10 Minuten kécheln lassen.
3.7 Butterin einer kleinen Pfanne zergehen lassen und Apfelspalten bei mittlerer Hitze
dinsten. Nach etwa 4 Minuten Zucker hinzugeben und das Ganze leicht karamellisieren
lassen. Nach etwa 5 Minuten mit Wasser abloschen, verkochen lassen, und Balsamicoessig
hinzugielBen. Apfelspalten leicht salzen.

Parmesan reiben. Restliche Butter sowie Parmesan unter das Risotto rihren. Etwa die
Halfte des Ziegenfrischkases hinzugeben und unterrihren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Risotto auf tiefen Tellern anrichten, mit dem restlichen Ziegenfrischkase und
den Apfelspalten servieren.


https://www.foodnotify.com/hauptallergene

