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Rosenkohl-Risotto
mit gerosteten Mandeln

schmeichelt dem Gaumen

Fiir 4 Portionen

700 g Rosenkohl ¢ 4 EL Butter ¢ Salz ¢

100 g Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen ¢

300 g Risottoreis, z. B. Arborio ¢ 125 g tro-
ckener Weiwein ¢ 900 ml Gemiisebriihe ¢
100 g Parmesan am Stiick ¢ 100 g Mandel-
stifte ¢ schwarzer Pfeffer ¢ Muskatnuss

1. Rosenkohl putzen, waschen und Réschen
langs halbieren. 2 EL Butter im Topf zer-
lassen, Rdschen ca. 5 Minuten darin unter
Rihren anschwitzen. Ca. 150 m| Salzwasser
zufigen und im geschlossenen Topf bei mitt-
lerer Hitze ca. 10 Minuten dinsten.

2. Inzwischen Zwiebeln schalen und klein
wirfeln. Knoblauch schalen und fein hacken.
Ubrige Butter in breitem Topf zerlassen und
Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 3 Minuten
anschwitzen. Reis zufiigen und unter Rihren
ca. 2 Minuten glasig anschwitzen. Mit Wein
abléschen und unter Rihren einkochen
lassen.

3. Reis knapp mit Gemiisebriihe bedecken
und bei niedriger Hitze kochen lassen, bis die
Flissigkeit fast vollstandig aufgesogen ist. Ab
und zu umrihren. So lange wiederholen, bis
Reis bissfest und Briihe aufgebraucht ist.
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4. Parmesan grob reiben. Mandelstifte in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb anrdsten.
Rosenkohl in Sieb abgielien, abtropfen
lassen und unters Risotto heben. Halfte der
Mandeln und des Parmesans ebenfalls unter-
heben. Risotto mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Muskat abschmecken. Im geschlossenen
Topf auf ausgeschalteter Herdplatte ca.

10 Minuten durchziehen lassen. Auf Teller
geben und mit Gbrigen Mandeln und restli-
chem Parmesan bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion: ca. 806 kcal, 3370 kJ, 30 g EW,
70gKH,42gF, 6 BE

AUCH LECKER: Probieren Sie eine
Rosenkohl-Cremesuppe. Dazu Rosenkohl
mit Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwit-
zen, mit Briihe aufgielRen, 15 Minuten
kocheln lassen, plrieren, mit Sahne verfei-
nern, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem
Schuss Weillwein abschmecken. Lecker!
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