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3EL Mirin 1. Federkohl: Mirin, O, Wasser und Miso in eine Schussel geben,
2EL Olivendl verriihren. Federkohl beigeben, von Hand ca. 2 Min. gut
1EL Wasser kneten. Mandeln beigeben, mischen, zugedeckt im Kihischrank
1EL Miso-Paste ca. 10 Min. ziehen lassen.
100g gewaschener, gerusteter Federkohl
50g Mandeln, gerostet, grob gehackt 2. Risotto: Ol in einer Pfanne erwarmen. Zwiebel, Knoblauch -
: und Kurbis beigeben, ca. 2 Min. andampfen, salzen. Reis beige-
1%EL Olivendl ben, unter Rihren dinsten, bis er glasig ist. Wein dazu-
1 Zwiebel, fein gehackt giessen, fast vollstandig einkochen. Bouillon unter haufigem
1 Knoblauchzehe, gepresst Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer
400g Kurbis (z. B. Hokkaido), knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Risotto ca. 20 Min. kocheln,
in ca. 1cm grossen Wirfeln bis der Reis cremig und al dente ist. Kdse und Butter da-
Y%TL Salz runterrihren. Risotto anrichten, Federkohl darauf verteilen.
350g Risottoreis
1dl Weisswein
9dl Gemusebouillon, heiss
40g geriebener Parmesan
50g Butter
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DIE ZUTATEN SIND IN GROSSEREN VERKAUFSSTELLEN ERRALTLICK.







