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GU Rezepte

Rezept
Schwarzkohl-Risotto mit Krauterseitlingen

Ein Rezept von Schwarzkohl-Risotto mit Krauterseitlingen, am 13.03.2024

Zutaten

100g Schwarzkohl 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4EL Olivendl
180 g Risottoreis 100 ml trockener WeiRwein
400 ml Gemisebriihe 50g Butter
30g geriebener Parmesan Salz

Pfeffer 4 Krauterseitlinge
1/2TL Chiliflocken
Rezeptinfos

PortionsgroBe ca. 2 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]_. Schwarzkohl putzen, trocken schiitteln und dicke Stiele bzw. Striinke entfernen. AnschlieRend Schwarzkohl klein
schneiden und beiseite stellen.

2. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen und beides darin anschwitzen.
Risottoreis dazugeben und ca. 4 Minuten unter Rihren mitdlinsten.

3. Mit Weillwein abléschen und etwas Gemiisebriihe aufgieRen. Unter Riihren nach und nach restliche Gemiisebriihe
aufgiellen.

4_ Schwarzkohl unterriihren und Risotto ca. 15 Minuten unter standigem Rihren garen. Sobald der Reis gar ist, Butter und

Parmesan unterheben.

5. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krauterseitlinge der Lange nach in feine Scheiben schneiden, restliches Ol in
einer Pfanne erhitzen und Pilze darin rundherum goldbraun anbraten. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen und mit dem

Risotto servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schwarzkohl-risotto-mit-kraeuterseitlingen-95896
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