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Rezept
Rosenkohl-Bohnen-Risotto
Ein Rezept von Rosenkohl-Bohnen-Risotto, am 13.03.2024
Zutaten
1,21 Gemiusebrihe 3EL Olivendl
250 g Vollkorn-Risottoreis 4-5EL Rotwein
500 g Rosenkohl (oder Griinkohl, Wirsing oder 1Glas kleine, weilte Bohnen (ca.240 g
Rotkohl) Abtropfgewicht)
2 Scheiben Vollkornbrot 3 Zweige Bohnenkraut
3EL Walnusskerne 1-2EL vegane Margarine (oder Butter)
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 485 kcal

Zubereitung

1. Die Briihe aufkochen und warm halten. 1 EL Olivendl erhitzen, den Risottoreis darin unter Riithren 2 - 3 Min. andiinsten.
Rotwein dazugiefien und vollstandig einkochen lassen. Zuerst etwa ein Drittel der Briihe angieRen und ca. 40 Min.
kochen lassen, zwischendurch nach und nach die librigen zwei Drittel Brithe zum Risotto geben und mit einem Holzl6ffel
immer wieder umrtihren.

2. Inzwischen den Rosenkohl waschen und putzen. Die Réschen in feine Scheiben hobeln oder schneiden. Die Bohnen in
einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. Nach ca. 30 Min. Bohnen und Rosenkohl zum Risotto geben und ca. 10
Min. mitgaren.

3. Inzwischen das Brot zerpfllicken. Das Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen. Das
restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Brot und Walnusskerne darin in 2 - 3 Min. knusprig braten. Die Mischung aus
der Pfanne nehmen und kurz abkihlen lassen, dann mit Bohnenkraut und 1 Prise Salz im Blitzhacker nicht zu fein
zerkleinern.

4. Den Risotto vom Herd nehmen und die Margarine unterriihren. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf vorgewérmten
Teller anrichten, mit den Broseln bestreuen und sofort servieren.
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