Rezepte aus der Bewe Kithe

Lila Halloween-Mohren-Risotto mit Mohren-Chips

Zutaten fiir 2 Personen
500 g Halloween-Méhren

' 1 Zwiebel
r / 2 EL Olivendl
“Scwierigkeft- 100 ml WeiRwein
; 150 g Risottoreis
v ®eO 500 ml Gemsebriihe
mittel _ 40 g geriebener Parmesan

h——-‘.‘_.....h ... Salzund Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Zunachst die Halloween-Méhren schalen und die Enden abschneiden. Eine einzelne Mdhre flur die
Mdhren-Chips in feine Scheiben hobeln. Diese Méhrenscheiben zusammen mit 1 EL Olivendl, Salz
und Pfeffer in einer Schale vermengen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Dabei darauf achten, dass die MOhrenscheiben nicht aneinanderkleben. Die Mdhrenscheiben ca. 30
- 40 Minuten bei 150° C Ober-/Unterhitze backen, bis sie knusprig sind. Zwischendurch die
Backofentur 6ffnen, um Feuchtigkeit entweichen zu lassen.

In der Zwischenzeit das Risotto zubereiten. Daflr die restlichen Mohren mit einem Messer in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig andlnsten. Die Méhren hinzugeben und
2 Minuten mit anbraten. Den Risottoreis hinzugeben und ebenfalls kurz mit anbraten. AnschlieRend
mit dem Weilwein abléschen und die Hitze reduzieren.

Nun bei mittlerer Hitze nach und nach die Gemisebrlihe hinzugeben. Den Reis immer knapp mit
Gemusebrihe bedecken und sobald er die Flissigkeit weitestgehend aufgenommen hat,
Gemusebrihe nachgiefen. Zwischendurch immer wieder umrihren. Nach ca. 20 Minuten sollte der
Reis gar sein und das Risotto eine schlotzige Konsistenz haben.
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Guten Appetit!



