Kurbis-Risotto

Zutaten (4 Portionen):

1 Hokkaidokurbis (ca. 500 g)
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivenol

300 g Risottoreis

150ml Weil3wein

11 Gemiusebouillon, heil3
1 Zweig Thymian

2 EL Mandelblattchen

2 EL Rapsol

2 EL Hefeflocken (oder
Parmesan)

Salz, Pfeffer

ev. 2 EL Kirbiskerne

Zubereitung

1.

w

Kirbis waschen. Die Kerne mitsamt dem faserigen Fruchtfleisch mit einem Loffel
herausschaben. Den Kirbis in Wirfel & 1-2 cm schneiden. Geschalt werden muss
der Hokkaido nicht, er wird beim Garen weich. Andere Kurbisarten haben eine feste
Schale, die beim Kochen nicht weich wird, deshalb schéalen.

Zwiebel und Knoblauch hacken und etwa 2/3 der Kirbiswirfel (idealerweise die
groberen Stiicke) in einem groRen Topf mit Olivendl andiinsten.

Reis dazugeben, glasig diinsten. Mit dem WeilBwein abléschen.

Flussigkeit immer fast vollstandig einkochen lassen. Bouillon nach und nach
dazugeben, Thymianblattchen dazu zupfen. Risotto unter stdndigem Rihren ca. 25
Minuten bissfest garen. Es soll eine schlotzige Konsistenz aufweisen
Zwischendurch in einer Pfanne Rapsol erhitzen und die restlichen, kleineren
Kirbiswirfel 5-8 min rundum goldbraun braten.

Die gebratenen Kirbiswirfeln mitsamt dem hei3en Rapsoél und den Hefeflocken unter
das Risotto ruhren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Risotto kann noch mit Kurbiskernen bestreut werden. Sofort servieren.



