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IKurbisrisotto,

Raramellisierter Frihlingslauch,

Kirbiskerndlsolle

Zutaten fur 4 Personen

1 HokRkaldo KUrbis

2 Schalotten

4009 Risotto Reis

300mI WeiRwein

2,51 Brihe (Geflugel oder Gemise)
2509 Parmigianio Reggiano

1509 Butter

2 Bund Frihlingszwiebeln

100ml Ahornsirup oder alternativ
50ml RUbensirup

Y. Staudensellerie

1Zwiebel

1 Karotte

1 Kartoffel

50ml Kurbisherndl

150ml Sahne

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten
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1. Zwiebel, Sellerie, Karotte, Kartoffel in grobe Wurfel schneiden und alles in einem Topf
mit 50g Butter anschwitzen. Das Grune vom Fruhlingslauch in Ringe schneiden und zu-
nachst fur spater zur Seite legen.

2.Sobald die Zwiebeln glasig sind, mit 150m| des Weilweins abléschen. Sobald der Wein
um etwa die Halfte eingekocht ist, geben Sie 250m| Bruhe und die Sahne hinzu. Das
Ganze fur ¢a. 20-30 Minuten Rocheln lassen.

3.Wenn das Gemuse weich ist, mixen Sie alles in einem Standmixer oder mit einem Stab-
mixer und schmecken es anschlieRend mit Salz und Pfeffer ab. Danach stellen Sie die
Sauce fur spater zur Seite.

4 Setzen Sie die restliche Bruhe nun in einem Topf bei mittlerer Hitze auf. Schneiden Sie
die Schalotten und den KUrbis in Rleine Wrfel. (Der KUrbis muss nicht geschalt werdent!)
5.In einem Topf die Schalotten- und Kurbiswurfel zusammen mit dem Risotto Reis in
etwas Qlivenol auf hochster Stufe goldbraun anrdsten. Sobald alles eine schone gold-
braune Farbe erhalten hat, [6schen Sie die Masse mit dem restlichen WeiRwein ab. Unter
standigem Ruhren lassen Sie nun den WeilRwein soweit verkochen, bis fast die gesamte
FlUssigheit verdampft ist. An dieser Stelle, einen Timer fUr 17 Minuten setzen.

6.Nunfugen Sie nach und nach, Kelle fur Kelle, etwas Bruhe hinzu und lassen das Risotto
unter standigem RUhren Rocheln. Achten Sie dabei darauf, dass immer genugend FlUs-
sigkeit vorhanden ist. Diesen Vorgang wiederholen Sie Uber den gegebenen Zeitraum
von 17 Minuten immer wieder. Das Risotto darf nicht zu viel, aber gleichzeitig auch nicht
Zu wenig Flussigkrelt enthalten. Achtung: Sie werden vermutlich nicht alles an Bruhe ver-
wenden! Wenn sich die Garzeit des Risotto dem Ende naht, fugen Sie den Parmesan und
die Butter hinzu und schalten die Hitze aus. Das fertige Risotto zur Seite stellen und
warmhalten.

7. Die Frihlingzwiebeln mit dem Ahornsirup und etwas Wasser (¢a.50m1]) sowie Salz in
einen Topf geben und bei hoher Hitze kochen lassen, bis die Fruhlingszwiebeln anfangen

leicht zu Raramellisieren.

8.Kurz vor dem Servieren die vorbereitete Sauce wieder erhitzen und das Kurbishkernol
mit einem Stabmixer einmontieren.

9.Zum Servieren richten Sie das Risotto auf einem grofRen Teller an und dekorieren alles
mit der Sauce und den Raramellisierten Frohlingszwiebeln aus.

Guten Appetit!

Folgt uns auf @ o o



