Risotto mit Ziegenkase

2 kleine Zwiebeln
2 kL Butter
250 ¢ Risottoreis
250 ml WeiBwein (alternativ Apfelsaft)
350 ml Gemiisefond
350 ml Rote Bete-Saft
40 g Parmesan
3 Rote Bete, gekocht und geschalt
100 g Ziegenweichkase oder Feta
Salz, Pfeffer

1. Iwiebeln schalen, fein hacken und in 1 EL Butter in einer
grofen Pfanne anschwitzen, bis sie goldbraun sind. Reiz
hinzufugen, kurz anschwitzen und mit der Halfte des
Weibweins aufgiefen. Finkochen lassen, bis die Fliissigkeit
aufgesogen ist. Restlichen Wein zugiefen und erneut
aufsaugen lassen.
2.  Gemiusefond und Rote-Bete-Saft verrithren und in einem
Topf erhitzen. In den nachsten 25 Minuten nach und nach
zum Reis geben, bis dieser cremig, aber noch bissfest ist.

3. Rote Bete wiirfeln und mit iibriger Butter und geriebenem
Parmesan unter den Reis heben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit in Scheiben geschnittenem Ziegenkase
garniert servieren.
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