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Erndhrung <« Innenleben

Cote—~Bele~Csolle milApfel
tpet Pipienfepen

350 g

2

1 Handvoll
2 Stock
150 ml

Risottoreis
Schaloften
Pinienkerne

Rote Bete

WeiBwein

750 ml
100 g

1 Bund

etwas

GemuUsebrihe
Alsan

Zitrone, davon Saft
Salz, Pfeffer
Petersilie

Olivendl

Die Apfel (ohne Kerngehduse) und die Schalotten fein wirfeln. Die
Petersilie hacken, die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten,
vorsichtig, dass sie nicht anbrennen. Die Rote Bete schdlen und ebenfalls
in feine Wurfelchen schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und darin die Schalotten-
wdirfelchen braten, bis sie glasig sind. Dann den Reis hinzugeben und gut
durchrUhren, bis die Reiskdrner ebenfalls leicht glasig werden. Mit dem
WeiBwein abldschen und kurz kbcheln lassen. Nach und nach die Brihe
dazugeben und den Reis kdcheln lassen. Die Rote-Bete-WUrfelchen dazu
geben und mitkdcheln lassen. Dabei sténdig rihren.

Etwas Alsan in einer Pfanne erhitzen und darin die ApfelwUrfelchen sanft
anbraten, so dass sie noch bissfest sind, aber keinesfalls Apfelmus
werden.

Dem Risotto, falls nétig, noch etwas Wasser hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Zitfronensaft dazugeben.

Den Herd ausmachen und die Alsan in das Risotto rGhren, dann die
Apfelwurfelchen hinzugeben. Das Risotto mit der Petersilie und den
gerosteten Pinienkernen servieren.
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