
 
                             Das Rezept der Woche:  

 

Spitzkohl- Risotto mit 
Gorgonzola 

 

 

Zutaten für ca. 4 Portionen: 
 

1 Spitzkohl 

100g Schalotten  

80g  Sauerrahmbutter 

250g Risottoreis 

ca. 900 ml Gemüsebrühe 

½ Saft von der Zitrone 

100g Gorgonzola 

50g Parmesan 

 Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
 

Zubereitung: 

 

• Spitzkohl putzen, die Blätter in 2 cm grosse Stücke schneiden, waschen und 
abtropfen lassen. Schalotten pellen und sehr fein würfeln. 

 

• Die Hälfte der Butter in einem Topf zerlassen und den Spitzkohl mit der Hälfte der 
Schalottenwürfel darin ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 

Nach dem Anschwitzen den Spitzkohl in eine Schüssel geben. 
 

• Restliche Butter im selben Topf zerlassen, Reis und die restlichen Schalotten darin 
ohne Farbe anschwitzen. Ein Drittel des Gemüsefonds angiessen.                         

Den Risotto offen unter Rühren in 30-40 Min. bei milder Hitze garen. 
 

• Dabei nach und nach den restlichen Fond angiessen. Nach der Hälfte der Garzeit 
den Spitzkohl zugeben und mitgaren. Den Risotto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft 

abschmecken. 
 

• Den Gorgonzola mit der Gabel zerdrücken und zum Risotto geben. 
 

• Das fertige Risotto auf vorgewärmte Teller geben und mit frisch gehobeltem 
Parmesan sofort servieren. 

 

Tipp:  Wer den Risottoreis nicht mag, kann das Gericht auch mit Pasta abändern. Dazu 
einfach den Spitzkohl im ersten Durchgang gar dünsten. In einem zweiten Topf z.B. 

Tagliatelle bissfest kochen. Beides dann miteinander vermengen, dabei den Gorgonzola 
nicht vergessen. Die Pasta auf Teller verteilen, den geriebenen Parmesan drüberstreuen. 

Fertig. 


