REZEPTE ALLCLAD WORK-SHOP

ZITRONENRISOTTO

Kann man mut Broccoli oder mit Blumenkohl
zubereiten, hiibsch (und wohlschmeckend) ist
es mut beiden Sorten zugleich.

1 groffe Zuxebel, 2-3 Knoblanchzehen, 2-3 EL Olivensl, 250 g
Reis, ca. 1 [ Bribe, Salz, Pfeffer, 1 kleiner Blumenkoblkapf,

eveniuell Broccol

Zitronenwiirge: 1 EL Zucker, 1 groffe Zitrone (Saft und Schale),
100 g frisch geriebener Parmesan, 50 g Butter,

Fir den Risotto Zwiebel und Petersilie fein ha-
cken. In einem breiten Topf im heiBen Ol an-
dinsten, den Reis zufligen und griindlich un-
termuschen, bis er glanzt. Nach und nach Brii-
he angieBen, wobei der Reis stindig leise ko-
cheln soll.

Fir die Zitronenwtirze den Zucker karamelli-
sieren, mit Zitronensaft abloschen, Parmesan
und Butter unterriihren.

Kurz bevor der Reis den richtigen Biss hat, al-
so nach etwa 20 Minuten, diese Zitronenwiirze
und die inzwischen blanchierten Blumenkohl-
und Broccolirdschen unterrithren.

Den Risotto neben dem Feuer noch fiinf Mi-
nuten ruhen lassen, falls er dabei zu fest wird,
mit Brihe verdiinnen und auflockem.

Den Zitronennsotto auf tiefen Tellern vertei-
len, Kleckse vom Kriutersl dariiber teiufeln.
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