Lote Bete Licotto )

Lulaten:
200 g Rote Bete
2 Sehalotten
7 Knoblauchzehe
¢ E( Olivend/
95 ¢ Butter
\ 200 g Licottorers
) 700/ Weiffwein
500 m/ Gemisesuppe
50 g Parmecan

Die Rote Bete cchdlen und in 7-2 em grofe Wirfel ; 7Z Sate
cehneiden. Die Sehalotten and den Knoblauch cehdlen Price Frefter
und fein bhacken. Das Qlivend! and die Batter in einem 70 g Petersile
Topf erbitzen und die Sehalotten ca. 2 Minaten farblos (%4 Tf':“‘ Ul
andingten. Den Licottoreic dazugeben und weitere 2 A . "1 9
Minaten farbloe ancchwitzen. [ie Pote-Bete-Wirfe! undl &%
den Knoblauch hinzugeben und 2 Minuten mitricten. N
Mt dem Wefwein abloschen und diecen komplett ein-
kochen lascen. Mt der Gemiicecuppe aufgieflen, sodasse
der Reic gerade co bedeckt ict. Den Reic canft kocheln [
agsen, bic die Brihe weg ict. Wieder Brite aufgiefien,
codass der Reic gerade co bedeckt ict. Diecer Yorgang
wird ca. 9 x wiederbolt. Das Ricotto collte knackiy gegart
und nicht za trocken cein. Mun den [Herd auccchalten
und die Butter und den geriebenen Parmecan einrihren.
Mt Sale und Pleffer abectmecken. Die Petercilie ab-
wasehen, abtropfen lascen, die Blitter vom Stiel ab-
zupfen und grob hacken. Kurz vor dem Servieren iber
das Rote-Bete-Licotto ctreuen.
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