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1 halber Hokkaidokiirbis » 100ml Weiswein

(ca. 250-300q) » 1 Liter Gemisebriihe
1 Zwiebel » 100g Parmesan

2 EL Olivenol » Salz

2 EL Butter » Pfeffer

2504 Risottoreis

ZUBEREITUNG:

»

»

»

Hokkaidokurbis putzen und von Fruchtfleisch und Kernen befreien. In
Stlicke hacken und mit einer Prise Salz weichkochen. Wasser abgiefien
und den Kurbis mit dem Zauberstab zu feinem Mus purieren.

Zwiebel fein hacken und mit Olivenol und Butter andunsten bis die
Zwiebelstiicke glasig sind. Den Risottoreis dazugeben und auch kurz
andunsten. Bevor die Reiskorner braun werden, alles mit Brihe und
Weifdwein abloschen.

Unter standigem Rihren bei niedriger bis mittlerer Hitze den Reis
weichkochen. Die Brithe und den Weiwein in kleinen Schlucken dazu-
geben, bis der Reis den richtigen Weichegrad erreicht hat. Er sollte noch
ganz leicht bissfest und trotzdem schon cremig sein.

Das Kirbispurree hinzugeben und gut verrihren. Zum Schluss den ge-
riebenen Parmesan unterriihren. Mit Salz und Pfeffer.abschmecken. Das
Risotto eignet sich hervorragend zu Steak, grinem Spargel oder Gegrill-
tem.



