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B I‘O C C O I | I’I S OttO von c.peterhilke@gmail.com

Mengen fur 10 Personen

700 g Broccoli

2cl Ol

100 g Zwiebeln

1.0 kg Risottoreis

1.7 Liter Bouillon (flissig)

250 g Mascarpone
125 g Reibkése

in Stiicke schneiden, in Salzwasser kochen.
Beiseite stellen.

fein schneiden, andiinsten
kurz mitdiinsten

nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit Flussigkeit
bedeckt ist. Unter haufigem Ruhren ca. 20min knapp weich kochen.
Pfanne nicht zudecken.

beides mit dem Broccoli dazugeben.
Auf ausgeschalteter Platte kurz ziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen uns sofort servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/broccolirisotto--10



