Kurbis-Risotto

Zutaten:
Fir 4 Personen
Marinade fur den Kiirbis:

- Neutrales Pflanzendl zum Anbraten

- 250 Gramm Risotto-Reis 4 EL Olivendl

- 400 Gramm Hokkaido-Krbis 0,5 TL Meersalz

- 2 Schalotten oder kleine gelbe Zwiebeln Grobe Chiliflocken

- 1-2 kleine Knoblauchzehen 1 TL Paprikapulver suf3 ein
- 1-2 EL Butteroder Margarine paar Blattchen Thymian

- ca. 10g Ingwer

- % mittelscharfe, rote Chilischote

- 1 Schuss WeiRRwein (kann auch weggelassen werden)
- 750 ml Gemisebriihe

- 1-2 EL frisch gepresster Zitronensaft

- 1/4TL Kardamon gemahlen

- Muskatnuss frisch gemahlen

- Meersalz

2 EL gerostete Kirbiskerne

3 Zweige frischer ( Zitronen)-Thymian

Zubereitung:

- Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett anrdsten. Und abkihlen lassen.

- den Kiirbis waschen und ein ca. 400 Gramm schweres abschneiden. Die Kerne entfernen. Das
Kirbisstlick mit der Schale in kleine, mundgerechte Stlicke schneiden.

- Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

- die Zutaten fir die Marinade vermischen und die Halfte der Kiirbisstlicke marinieren.

- die Kirbisstlcke auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und fiir ca. 15min im Ofen backen..

- aus der 2. Halfte der Kirbisstiicke Kirbismus bereiten.
Dafir die Zwiebeln und Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Die Halfte davon beiseite
Legen, den Rest in etwas Ol glasig diinsten.
Die Kirbisstlicke hinzugeben und kurz abraten.
- den Chili in feine Rollchen schneiden, den Ingwer schalen und reiben, beides zu den
- Kiirbisstiicken geben und kurz anbraten.
- mit ca. 200 ml Gemisebriihe auf gieRen. Und bei mittlerer Hitze gar kochen
- zum weichen Kirbis 1-2 EL frischen Zitronensaft und etwas gemahlene Muskatnuss geben.
- purieren und mit Kardamon, Chiliflocken und Salz abschmecken. und zur Seite stellen.

- Die Uibrige Schalotte in 1-2 EL Ol diinsten, den Risotto-Reis hinzugeben und unter Rithren leicht
anrosten. Mit einem Schuss Weillwein oder etwa 200 ml Gem{isebriihe abléschen.

- Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und wiederholt umrihren.

- Sobald die Flussigkeit aufgesogen ist, so lange Briihe zugeben bis sie aufgebraucht ist.

- 1EL Butter unterrihren.

Wenn der Reis sdmig, aber noch leicht bissfest ist, das Kiirbisplree unterriihren, Herd ausschalten und

alles nochmals eine Minute ziehen lassen. Mit Meersalz und Chili nach Geschmack wiirzen.

Das Risotto vom Herd nehmen. Die Ofen-Kiirbisstlicke unterheben. Das Risotto auf einem tiefen Teller
anrichten und mit den gerdsteten Kiirbiskernen und Tthymian-Blattchen bestreut servieren.



