
 
 
 
Rosenkohl-Bereitstellung für die folgenden Rezepte: 

• Strunk wegschneiden. 
• Die äusseren Blätter entfernen. 
• Gut waschen. 
• In feine Scheiben schneiden. 

 
 
RISOTTO MIT ROSENKOHL UND EIERSCHWÄMMEN 
Zutaten für 4 Personen: 
• 1 Tasse Risottoreis 
• 200g Eierschwämme 
• 150g Rosenkohl in Streifen, vorbereitet 
• 1 Zwiebel 
• Olivenöl 
• Weisswein 
• Gemüsebouillon 
• 1 EL saurer Halbrahm 
• 1 unbehandelte Zitrone 
• Parmesan 
• Salz & Pfeffer 
 
Zubereitung: 
Eierschwämme gut waschen, trocken tupfen und beiseite stellen. 
Zwiebel klein hacken und in etwas Olivenöl andünsten. Reis dazu geben und 
mitdünsten. Rosenkohl (vorbereitet, siehe oben) dazu geben und nochmal 
mitdünsten. Mit Weisswein ablöschen. Eierschwämme beifügen. Wasser 
aufkochen und portionenweise hinzu geben. Mit Bouillon würzen und immer 
wieder umrühren, bis der Risotto gar ist. 
Die Schale einer unbehandelten Zitrone in den Risotto raffeln. Den sauren 
Halbrahm dazu geben (macht ihn schön cremig), sowie Parmesan - Menge je 
nach Geschmack. Mit Salz & frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. 
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ROSENKOHL-PASTA  
Zutaten für 3 Personen: 

• 300g Penne 
• 300g Rosenkohl in Streifen, vorbereitet 
• 1 TL Ghee (oder Bratbutter) 
• Gemüsebouillon - Menge je nach Geschmack 
• 200ml Halbrahm 
• 1/2 Limette 
• Parmesan 

 
Zubereitung: 
Penne in Salzwasser al dente kochen. 
Rosenkohl (vorbereitet, siehe oben) in etwas Ghee andünsten und mit etwas 
Gemüsebouillon ablöschen. Ca. 15 Minuten köcheln lassen und am Schluss 
Halbrahm dazu giessen, sowie den Saft einer halben Limette. Frischen Parmesan 
darüber streuen und alles unter die Pasta mischen. 
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