Broccoli Fiolaro als Beilage

Zutaten fiir 4 Personen

700g Broccoli Fiolaro
Olivendl, Knoblauch, Salz
und Pfeffer
Parmesan gerieben

Risotto als Beilage

1. Den Broccoli in Salzwasser al
dente (ca. 5 Minuten) kochen
und abgieBen.

2. Olivendl in einer groBen Pfanne
erhitzen, fein geschnittener
Knoblauch und wenig Chili
dazugeben und etwas braunen
lassen und nun den Broccoli
Fiolari hinzufligen.

3. Mit geschlossenem Deckel
einige Minuten fertig garen,
ggf. ein paar Essloffel Wasser
hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Zum Schluss mit Kase
bestreuen und heiB als Beilage
servieren.

Tipp:

Risotto als Beilage servieren G“ﬂ@' G

und einen Wein der Familie - lokal &
Nauer dazu. qr frisch



