
Rollgerste-Kohlrabi-Radicchio-Risotto

Zutaten:

Mise en place:

Zubereitung:

Rollgerste über Nacht einweichen!

200 g Rollgerste (über Nacht
eingeweicht)

1 große Zwiebel (fein schneiden)

Öl


3 Knoblauchzehen (fein schneiden)

1 Bund Petersiliestängel (fein schneiden)


1 Prise Muskat

1 TL Koriander gemahlen


3 Stk Pigmentkörner (zerstoßen)

1 Bund Petersilie Blätter (fein schneiden)

800 ml Gemüsebrühe

2 Stk Lorbeerblätter


1 Stk Bio Zitronenschale

500 g Kohlrabi (dünne Scheiben
schneiden)

1 Stk kleiner Radicchio (feine Streifen
schneiden)


50 g Rucola (grob schneiden)

2 EL Zitronensaft


Salz

Pfeffer

1 Bio Zitrone (in dünne Scheiben
schneiden)

Zwiebel in Öl glasig dünsten.

Knolblauch, Petersilienstängel, Muskat, Koriander und
Pigment dazu geben unter Rühren kurz rösten.

Rollgerste zugeben, kurz rösten. 

Petersilie einrühren, kurz andünsten.

Mit 600 ml Gemüsesuppe aufgießen, Lorbeer und
Zitronenschale zugeben. Gerste köcheln, bis die Körner

weich sind. (30-40 Minuten) Immer wieder umrühren,
bei Bedarf Suppe nachgießen.

In einer Pfanne Öl erhitzen und den Kohlrabi kurz
anbraten, mit dem Risotto vermischen und kurz

köcheln.

Risotto vom Herd nehmen, Radicchio und Rucola
untermischen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer

abschmecken.

Zitronenscheibe in Öl kurz anbraten.

Risotto anrichten und mit Zitronenscheibe garnieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

