Zutaten

Fiir das Risotto:
3009

1

1

2 EL

2509

800 ml

509

Fiir das Topping:

100 mi
1TL
12TL
2
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Kiirbisrisotto

Hokkaido Kiirbis

Schalotte

Knoblauchzehe

Butter

Risotto Reis

Gemusebrihe

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
geriebener Parmesan

Pflanzendl
Chilipulver
Muskatnuss, gerieben
Sténgel frischer Salbei

Rezeptinfo

Zutaten fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

pro Portion: 5176 kJ, 1237 kcal, 126,8 g Kohlenhydrate, 23,1 g EiweiB, 72,9 g
Fett, 50 mg Cholesterin, 4,2 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @
[vegie]

Zubereitung

Man braucht zwar etwas Geduld, um in den Genuss eines herrlich cremigen
und leckeren Risottos zu kommen, aber es lohnt sich auf jeden Fall. Probiere
doch passend zur herbstlichen Jahreszeit dieses késtliche Kirbisrisotto. Dafir
entkernst du einen Hokkaido Kirbis, schneidest ihn in kleine Wurfel und
bréatst sie zusammen mit Knoblauch, Zwiebeln und dem Risottoreis schén
glasig. Dann gibst du unter Rihren immer wieder etwas Gemusebrihe dazu
bis der Reis gar ist. Zum Schluss verfeinerst du das Risotto mit Butter und
Parmesan, damit es so richtig creamy wird. Als Topping empfehlen wir
frittierte Klrbiswirfel und Salbeiblatter.

Step 1:

Wasche den Hokkaido Kirbis, schneide ihn auf und entferne die Kerne. Den
Kirbis in kleine Wirfel schneiden. Stelle 100 g der Kurbiswirfel fur die
spatere Verwendung zur Seite.

Step 2:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe fein hacken und in einem Topf 1 EL
Butter zerlassen. Darin Zwiebeln, Knoblauch und den Risotto Reis
anschwitzen, im Anschluss 200 g Kirbiswirfel dazugeben. Den Reis schwitzt
du so lange unter Rihren an, bis er glasig wird. Wéahrenddessen in einem
kleinen Topf die Gemusebriihe erwarmen. GieBe etwas von der
Gemiisebriihe zum Reis, aber nur so viel, bis er bedeckt ist. Lasse das
Ganze kurz kdcheln und gieBe unter Rihren erneut Gemusebriihe dazu. Mit
Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Insgesamt benétigt der Risotto Reis
rund 20 Minuten, bis er gar ist.

Step 3:

In der Zwischenzeit bereitest du das Topping vor. Dafr in einem kleinen Topf
das Pflanzendl erhitzen und die restlichen Kurbiswirfel darin frittieren. Sobald
sie knusprig sind, aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen. In einer
kleinen Schale mit dem Chilipulver und der geriebenen Muskatnuss
vermischen. Den frischen Salbei ebenfalls kurz frittieren.

Step 4:

Sobald das Risotto gar ist, gibst du den geriebenen Parmesan und noch 1
Essloffel Butter dazu und riihrst beides vorsichtig unter. Verteile das Risotto
auf Tellern, gib die frittierten Karbiswirfel und den Salbei darauf.
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