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Kiirbis Risotto

Kiirbis Risotto

250 g Leverno Risotto-Reis
400 g Hokkaido Kiirbis (gewdirfelt, mit Schale)

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L

Gesamtzeit: 55 min

1 Essloffel Butter zum Anschwitzen

Schwierigkeitsgrad: mittel 80 ml trockener WeiRwein (optional)

Portionen: 3 Portionen 800 ml Jurgen Langbein Gemiise-Fond
50 g frisch geriebener Parmesan
15 g Butter zum Verfeinern

Salz, Pfeffer

1 Prise(n) Muskat

Optional:

6 Blatt frischer Salbei oder etwas Thymian

3 Essloffel gerostete Kirbiskerne
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Kiirbis Risotto

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Kirbiswiirfel
anbraten, bis sie leicht gebraunt und weich werden.

Herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch im gleichen Topf glasig diinsten.
Den Risottoreis hinzufligen und 1-2 min. unter Rihren

anschwitzen.

Mit Weillwein (alternativ mit dem Fond direkt starten)
abloschen und vollstandig einkochen lassen. Immer eine
Kelle heiRen Fond hinzufligen und regelmafig riihren.
Erst neuen Fond zugielien, wenn die vorherige Fliissigkeit

fast aufgenommen wurde. Das dauert etwa 18-20 min.

Den Kiirbis mit einer Gabel grob zerdriicken, sodass noch

einige Stlicke zu sehen sind, und in das Risotto einruihren.

Parmesan und Butter unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Nach Belieben mit (gerdstetem)
Salbei oder Thymian sowie gerdsteten Kiirbiskernen

garnieren.



