Rosenkohl-Risotto mit gerosteten Mandeln

Zutaten fiir 4 Portionen:
700 g Rosenkohl - 4 EL Butter — Salz - 100 g Zwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 300 g Risottoreis - 125 ml trockener
WeilBwein - 900 ml Gemiisebriihe — 100 g Parmesan — 100 g Mandelstifte — Pfeffer - Muskat

Zubereitung:

Rosenkohl putzen, waschen und ldngs halbieren

2 EL Butter im Topf zerlassen, R6schen darin unter Rithren anschwitzen. Ca. 150 ml Salzwasser zufligen und im
geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten diinsten

Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein hacken

Ubrige Butter in groBem Topf zerlassen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Reis zufiigen und
unter Riihren glasig anschwitzen. Mit Wein abléschen und unter Riihren einkochen lassen

Reis knapp mit Gemisebriihe bedecken und bei niedriger Hitze kochen lassen bis die Flissigkeit fast
vollstandig aufgesogen ist. Ab und zu umriihren. So lange wiederholen bis der Reis bissfest und die Briihe
aufgebraucht ist

Parmesan reiben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldgelb anrésten

Rosenkohl im Sieb abgieBen, abtropfen lassen und unters Risotto heben. Halfte der Mandeln und des
Parmesans ebenfalls unterheben

Risotto mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat abschmecken

Im geschlossenen Topf auf ausgeschalteter Herdplatte ca. 10 Minuten durchziehen lassen

Mit restlichen Mandeln und Parmesan bestreuen

Wir wiinschen guten Appetit!



