Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Spitzkohl-Risotto

Ein Rezept von Spitzkohl-Risotto, am 13.03.2024

300g
750 g
2EL

100 g

Zutaten
Zwiebel 2EL

Risottoreis

Spitzkohl 1
Butter

Pfeffer 1

geriebener Emmentaler

Rezeptinfos

Olivendl

1,2 | heiRe Gemiisebriihe
Knoblauchzehe

Salz

Kastchen Kresse

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 490 kcal

Zubereitung

]_. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Dann den
Reis dazugeben und 2-3 Min. andunsten.

2. Den Reis mit der Halfte der Briihe bedecken und bei mittlerer Hitze unter haufigem Rihren 20-25 Min. leicht bissfest
garen, dabei nach und nach die restliche heiRRe Briihe dazugieRen und immer wieder umriihren.

3. Inzwischen den Spitzkohl putzen, langs vierteln und den Strunk keilférmig herausschneiden. Die Viertel in feine Streifen
schneiden.

4_ Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Butter in einer grofRen Pfanne zerlassen, Spitzkohl und Knoblauch darin 3-4
Min. unter Wenden diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles unter den gekochten Reis heben und nochmals
abschmecken. Die Kresse abschneiden. Den Risotto mit der Kresse und dem geriebenen Kase bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spitzkohl-risotto-37033
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