
KOHLRABI-
DINKEL-RISOTTO

bon 
appétit

ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN
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5 0  G  D I N K E L M E H L  T Y P  6 3 0 

1  K L E I N E  Z W I E B E L 
1 2 5  G  D I N K E L  ( G E S C H L I F F E N ) 
2 0 0  M L  WA S S E R

8 0  G  G O R G O N Z O L A 
10 0  M L  M I L C H

5 0 0  G  KO H L R A B I  ( I N K L .  
S C H A L E ,  S T I E L E  U N D  B L ÄT T E R )

1 5 0  M L  M O L K E

1  K L E I N E  K A R T O F F E L 
10 0  M L  S A H N E

5 0  G  T O M AT E N M A R K
5 0  G  T R AU B E N 
5 0 0  M L  WA S S E R

2 5  G  K A R O T T E N G RÜ N
1 5 0  G  G O L D L E I N S A M E N - Ö L

1  K A R O T T E  ( 1 2 0  G ) 

1 2 0  M L  R A P S Ö L
H O N I G
S A L Z
B U T T E R
O L I V E N K R AU T 
1  K L .  K N O B L AU C H Z E H E
R O S M A R I N 
S AU E R K L E E
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ZUBEREITUNG

Dinkelbiskuit: 
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze aufheizen. 

Die beiden Eigelbe mit etwas Honig und Salz zur Rose 

abziehen. Die vier Eiweiße aufschlagen, die Hälfte 

unter das Eigelb unterheben. Das gesiebte Dinkelmehl 

unterheben, dann das restliche Eiweiß hinzufügen. 

Biskuitmasse auf ein Blech mit Backpapier streichen 

und 12 Minuten backen, einen Kreis ausstechen. 

Dinkelrisotto:
Fein geschnittene Zwiebelwürfel in etwas Rapsöl  

anbraten, den Dinkel mit anschwitzen. Nach und nach  

200 ml Wasser aufgießen und nur so lange köcheln  

lassen, dass der Dinkel noch einen leichten Biss 

hat. Mit Salz und Honig abschmecken.

 Gorgonzolasauce: 
Den Gorgonzola, die Milch, etwas Honig und  

1 Prise Salz gut mixen. 

Kohlrabiperlen: 
Vom Kohlrabi mit dem Kugelausstecher etwa 40 g Kohl-

rabiperlen ausstechen, in kochendem Wasser kurz 

blanchieren. Butter erhitzen, das gehackte Olivenkraut 

hinzufügen, salzen und die Kohlrabiperlen darin glacieren. 

Kohlrabischeiben: 
Die Molke erhitzen, salzen und 150 g in sehr dünne  

Scheiben geschnittenen Kohlrabi hineinlegen,  

ziehen lassen. 

Kohlrabipüree:  
100 g Kohlrabi und die Kartoffel würfeln, in der  

Sahne weichkochen, 20 g Butter, Salz und etwas Honig 

nach Geschmack zufügen und alles fein mixen. 

Kohlrabichips:  
Die Rispen der Kohlrabiblätter so beschneiden, 

dass die Blätter flach sind. Mit einer scharfen Kreis-

form, Durchmesser 1,5 cm, Kreise ausstechen. Die 

Kreise mit etwas Öl bestreichen, zwischen 2 Back-

papiere legen und mit dem Bügeleisen glätten. 

Kohlrabistiele:  
Die Kohlrabistiele mit dem Sparschäler dünn aufschnei- 

den. 50 g Rapsöl mit einer Prise Salz leicht erwärmen,  

die Kohlrabistiele einlegen. Den Sauerklee fein hacken  

und dazugeben. Alles 20 min ziehen lassen.

Kohlrabi-Jus:  
200 g Kohlrabischalen in Rapsöl scharf anbraten, das 

Tomatenmark hinzugeben und mitrösten, die halbierten 

Trauben zufügen und langsam weich schmoren. Mit  

500 ml Wasser ablöschen und langsam einkochen lassen. 

Wenn die Flüssigkeit sich halbiert hat, alles durch ein 

feines Sieb geben. Rosmarin und ½ Knoblauchzehe hinzu- 

geben und weiter einkochen lassen. Wenn die Jus fast 

eingekocht ist, mit Salz und Honig abschmecken.

Karottengrün-Emulsion:  
Das Karottengrün, etwas Salz und Honig, ½ Knoblauch- 

zehe und 150 ml Goldleinsamen-Öl im Thermomix bei  

37 °C auf Stufe 10 1 min mixen. In eine Spritzflasche  

abfüllen und kurz vor dem Servieren nochmals  

gut schütteln.

Gegrillte Karotte: 
Die Karotte mit Rapsöl einreiben und salzen, auf den 

Grill legen und von allen Seiten so kross grillen, dass  

sie noch einen leichten Biss hat. 


