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Rezept für 6 bis 8 Personen 

Romanesco und Broccoli

WERKZEUGE 

  Gusseisentopf

ZUTATEN

Romanesco und Broccoli
 2 kg  Romanesco, gewaschen, in Röschen zerteilt
 2 kg  Broccoli, gewachen, in Röschen zerteilt
  Salz

Beurre noir 
 80 g  Butter

Garnitur
 Einige  Pinienkernen, geröstet

ZUBEREITUNG

Beurre noir 
Die Butter in einer Pfanne schmelzen und weiter erwärmen, bis sie eine 
bräunliche Farbe annimmt. 

Romanesco und Broccoli
Die Röschen in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. 
Kurz vor dem Servieren in der Beurre noire schwenken und mit Pinien-
kernen bestreuen. 

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels




