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Seeteufel mit Rote-Bete-Risotto -

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit V

A0min A0min Einfach

>

[utaten Zuberertung

fur 4 Portionen

Gemilsebriihe 700 ml o

Schalotten 9 st Kiichenutensilien

Rote Bete im Glas, 200 Kleiner Topf, mittlerer Topf, mittlere Pfanne, Sieb, Schapfkelle

Scheiben g

Butter 5EL

Risottoreis 300 g 1. In einem Topf Gemuisebriihe aufkochen und warm halten. Schalotten halbieren,

Salz schalen und fein wiirfeln. Rote Bete abgieBen, Saft auffangen und Rote-Bete-Scheiben in

o feine Wiirfel schneiden. In einem Topf 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und
armesan. 10g Schalotten ca. 2 Min. farblos anschwitzen. Reis zugeben und ca. 1-2 Min. mitrosten.

Seeteufelfilet 600 g Rote-Bete-Wiirfel hinzugeben und gut vermischen.

Pfeffer, schwarz gemahlen

Schnittlauch, frisch 15g 2. Rote-Bete-Risotto mit 100 ml Rote-Bete-Saft abloschen und diesen nahezu komplett

Dill. frisch 15g verkochen lassen. 1-2 Kellen Briihe angieBen, mit etwas Salz wiirzen und Risotto unter

Petersilie. frisch 2% g standigem Ruhren ca. 20 Min. bissfest garen. Dabei immer wieder Briihe nachgieBen,

sodass der Risotto immer leicht mit Flissigkeit bedeckt ist.

3. Inzwischen Parmesan fein reiben. Seeteufelfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Krauter waschen, trocken schiitteln und sehr fein hacken.

4. In einer Pfanne 2 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen, Seeteufelfilet darin ca. 3 Min.
von jeder Seite anbraten. Immer wieder mit schaumiger Butter ubergieBen. Pfanne vom
Herd nehmen und Seeteufel ca. 2 Min. ruhen lassen. Krauter auf einen Teller geben,
Seeteufel in den frischen Krautern wenden und in Medaillons schneiden.

5. Wenn der Risotto fertig ist, tibrige Butter und die Halfte des geriebenen Kases
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto auf Tellern anrichten und mit
tibrigem Parmesan bestreuen, Seeteufelmedaillons darauf platzieren, nach Belieben mit
Bratensaft betraufeln und servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/517253/seeteufel-mit-rote-bete-risotto-245230.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 596 keal
Kohlenhydrate 10g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 4g

Fette 19g



