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Rezept
Spitzkohl-Risotto mit Lachs

Ein Rezept von Spitzkohl-Risotto mit Lachs, am 28.04.2024

Zutaten

1,21 Gemiusebrihe 2 Zwiebeln

80 g italienischer Hartkase (z. B. Grana Padano) 800 g Spitzkohl

5EL Olivendl 300 g Risottoreis
100 ml trockener WeiRwein 200g TK-Erbsen

Salz Pfeffer
400 g Lachsfilet (ohne Haut) 12 Basilikumblatter
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 750 kcal, 33 g F,37 g EW, 67 g KH

Zubereitung

]_. Die Gemlsebriihe erhitzen. Die Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Den Kase reiben. Den Spitzkohl waschen,
putzen, langs vierteln und quer in diinne Streifen schneiden.

2. Zwiebeln in einem Topfin 3 EL Ol glasig diinsten. Reis kurz mitdiinsten. Mit Wein abléschen und unter Riihren
verdampfen lassen. So viel Brithe zugieRen, dass der Reis bedeckt ist. Offen unter hdufigem Rihren 15-18 Min. garen,
dabei immer wieder etwas heifl3e Briihe nachgiefien. Nach 10 Min. Garzeit den Kohl zufiigen. Erbsen untermischen, ca. 5
Min. mitgaren. Den Kése unterriihren, Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt warm halten.

3. Inzwischen das Lachsfilet salzen, pfeffern und im iibrigen Olin einer Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze ca. 5 Min.
braten. Basilikum abbrausen und grob zerzupfen. Den Lachs in grobe Stiicke teilen, auf dem Risotto anrichten und mit
Basilikum bestreut servieren.
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