Kiirbisrisotto
Schweiz (fir 4 Personen)

Zutaten:

Vorbereitung:

Zubereitung:

Tipp:

500g (2 grosse Tassen) Carnaroli Reis
500g Kiirbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1dl Weisswein

1 Gemiisebouillon Wiirfel

Olivendl

1 Prise Kurkuma-Pulver (oder Saffran)
1 Prise Muskatnusspulver

Salz

Pfeffer

frische griine Kiichenkrauter (z.B. Salbei, Thymian, Oregano, Petersilie)
80g geriebener Parmesankése

Kiirbis rusten und in ca. 1.5cm grosse Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch klein schneiden.
Die frischen Krauter klein schneiden.

In einem gentigend grossen Topf im Olivendl die Kurbiswirfel ca. 8 Minuten anbraten und dann
beiseitestellen.

Im selben Topf im Ol Zwiebeln und Knoblauch ca. 3 Minuten glasig diinsten.

Den Reis unterriihren und ebenfalls ca. 2 Minuten andinsten.

Mit Weisswein abldschen und kurz einkochen lassen.

Kurkuma zugeben fiir eine schone gelbe Farbe und ebenso etwas Muskatnuss und den
Bouillonwiirfel.

Dann nach und nach Wasser unterrtihren, so dass der Reis immer knapp bedeckt ist. Bei
leichtem Kochen immer gut umr(hren.

Nach 10 Minuten die Kirbisstlicke beigeben.

Der Risotto ist fertiggekocht, wenn er samig, noch reichlich feucht, die Reiskérner aber noch
knackig sind. Das dauert total ca. 30 Minuten.

Ca. 5 Minuten vor dem Ende die Krduter untermischen und vor dem Ende den geriebenen
Parmesankése.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frisch geriebenen Parmesankase (iber die Portionen streuen.
Wen man gerade Kiirbiskerne in der Kiiche hat, gerne eine Hand voll auf dem Teller
dartberstreuen.

Statt Kurkuma kann man natirlich fiir die gelbe Farbe auch den teuren Saffran nehmen.




