Karbis-Risotto mit Rosenkohl

PORTIONEN
2 Personen

ARBEITSZEIT
ca. 20 Minuten

KOCH-/BACKZEIT
45 Minuten

©

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir das Risotto Rosenkohl putzen und je nach GroRRe entweder in Hélften oder Viertel
1 Zwiebel schneiden.
200g Hokkaido Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
80g Parmesan Den Kiirbis zerteilen, das Kerngeh&use entfernen und klein wiirfeln.
. .. Den Parmesan fein reiben.
2 EL Olivendl o . . . .
. . Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten.
1809 R|s?tto-Be|s Den Reis dazugeben und ca. 5 min. anbraten.
100 ml Weillwein, trocken AnschlieRend den Kiirbis dazugeben und weitere 5 min. mit diinsten.
450 ml Gemusebrihe Mit dem WeiBwein abléschen und anschlieRend mit der
40g Butter Gemiisebriihe aufgiefen. Unter standigem Umriihren ca. 15 min.
Salz kocheln lassen, Butter und Parmesan einriihren und mit Salz und
Pfeffer Pfeffer abschmecken.
Fir den Rosenkohl das Ol in einem Topf erhitzen und darin den
.. . Rosenkohl frittieren, bis er goldgelb ist. AnschlieRend den Rosenkohl
Fiir das Topping g i
81 fritti mit einem Kiichentuch kurz abtupfen.
zum rittieren Die Hélfte des Rosenkohls unter das Risotto heben, die andere Halfte
200g  Rosenkohl als Topping verwenden.
Salz
Pfeffer Wir wiinschen einen guten Appetit!
® Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fur Kinder geeignet



