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Hallo meine Lieben, es gibt immer wieder neue Ideen, die mich faszinieren.
auf der Suche nach Rhabarber-Rezepten bin ich auf diese Idee gestoßen.
Natürlich habe ich es nach meinen Werten abgeändert. Ich kann es euch nur
empfehlen – ein richtiges Geschmackserlebnis. 

Zutaten für 4 Portionen:

200 g Ebly
500 g Rhabarber
100 g Parmesan

Basics:

100 g Butter
1 mittlere Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenöl
500 ml Gemüsebrühe
Frühlingszwiebeln 

Zubereitung:

Den Rhabarber, die Zwiebel, den Knoblauch schälen und in feine Würfel
schneiden. Die Hälfte der Butter mit dem Olivenöl in einem Topf aufschäumen
lassen. Als Nächstes Zwiebel und Knoblauch hineingeben und goldbraun
anbraten. Danach die Rhabarberwürfel dazugeben und anschwitzen. Jetzt kommt
Ebly hinzu und wird angeschwitzt. Alles mit der Gemüsebrühe ablöschen. Das
Rhabarber-Risotto unter ständigem Rühren etwa 10 Minuten quellen lassen, bis
der Weizenreis (Ebly) schön weich ist. Das fertige Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken und abschließend mit der restlichen Butter und dem
geriebenen Käse abbinden. Zum Schluss das Risotto mit Frühlingszwiebeln
garnieren und servieren. 

Tipp: Wenn du normalen Risottoreis verwendest, solltest du die erwärmte Brühe
nur nach und nach zu dem Reis geben. Die Zubereitungsdauer erhöht sich auf
etwa 20 Minuten. Ich verwende immer meine selbstgemachte Gemüsebrühe. Zum
Link.

Gesundheitstipps: Für dieses Rezept verwende ich keinen herkömmlichen Risotto
Reis, sondern Weizenreis. Er ist eine tolle Alternative, denn er besitzet
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reichlich Ballaststoffe und ist fettarm. Außerdem bringt der Rhabarber
weitere Vitamine und Mineralstoffe in unser Gericht. Seine Säure passt super
in unser Risotto. Alles über den Rhabarber habe ich hier zusammengefasst. 

Viel Freude beim Probieren,

eure Karin

https://rezepte.knorr-fit.de/rhabarber-rheum-rhabarbarum/

