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Kurbisrisotto

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fir 4 Personen):

Y2 Hokkaido-Klrbis (etwa 500 g)

2 EL Rapsal

1 groBe Zwiebel

300 g Risottoreis

125 ml WeiRwein
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2 EL Worcestershiresauce

> TL weilRer Pfeffer

1 TL getrockneter Rosmarin

1 TL gemahlene getrocknete Pilze

1 Prise Muskat

Chiliflocken nach Geschmack

50 g Butter

100 g Parmesan

einige Kurbiskerne

circa 1,5 | Gemusebrihe

Zubereitung:

Den Kirbis schalen, von den Kernen befreien und das Fruchtfleisch in etwa 0,5 cm groRe
Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen, in feine Wiirfel schneiden und diese mit dem Ol in
einem grof3en Topf anschwitzen. Inzwischen die GemUsebrihe in einem zweiten Topf
erhitzen und warm halten. Den Risottoreis zu den Zwiebeln geben und kraftig umruihren.
Wenn die Reiskérner glasig werden, mit dem Wein abléschen und mit etwas Brihe flr
circa 5 Minuten kdcheln lassen. Dann die Kirbiswlrfel zugeben, flr weitere 15 bis 20
Minuten immer wieder etwas warme Brihe nachgeben und das Risotto umrthren. Wenn
der Reis die gewlinschte Konsistenz hat, mit den Gewtrzen abschmecken, die Butter und
den geriebenen Parmesan unterrihren und beim Anrichten mit einigen Kirbiskernen
bestreuen. Tipp: Da die Brihe und der Parmesan salzig sind, sollte wenn nétig erst ganz

am Schluss nachgesalzen werden.

Kathrin Fries
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