Kurbis-Lauch-Risotto

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
4OOG .............. RISOttorels ....................................................
1/2 ................... Zw‘ebel( gewurfelt) ..........................................
ZEL ................. Ohveno' ......................................................
175L ................. Gemusefond .................................................
1SCH USS ......... Welgwem .....................................................
.. 80 G ................ gene bener Parmes a n ........................................
4OG ................ BUtte r ........................................................
.......................... Salz
0 Elcavect Eicl TS
Pfeffer
Verfasst von: Thomas Ensinger 250G Hokkaido-Kurbis
1/2 Zwiebel (in Streifen geschnitten)

ZZEHEN ........... KmbIaUCH ....................................................
1TL .................. KurkumaOdercurry ........................................
.. ETWAS ............. Chl l.l ...........................................................
.......................... Homg
.......................... OhvenOI
... 1/4 .................. Stange Lau Ch (m femen Str el Fen) ..........................

Zubereitung

1. Den Kirbis in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech geben.

2. In Streifen geschnittene Zwiebel, gehackten Knoblauch dazugeben und mit Kurkuma, Chili, Honig, Olivensl und Meersalz
wurzen.

3. Im Backrohr bei 180 °C ca. 15 Minuten bissfest schmoren.
4. 4 Spalten zum Garnieren beiseite geben und den Rest mit etwas Suppe zu pirieren.

5. Gewdrfelten Zwiebel in Olivendl glasig anschwitzen.
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Reis beigeben, durchriihren und mit Weil3wein abloschen.
Nach und nach mit Gemiisesuppe aufgiel3en, sodass der Reis immer mit Flissigkeit bedeckt ist und nicht zusammenklebt.

Nach 10 Minuten kann man den noch kérnigen Risotto auf ein Blech (ca. 2 bis 3 cm hoch) aufstreichen und kiihl stellen oder
gleich weiterverarbeiten.

Der Reis kann in einen Behalter umgefiillt werden und 1-2 Tage im Kuhlschrank gelagert

werden.

Dadurch hat man einen Zeitgewinn bei der Fertigstellung, wenn man seinen Gasten

frisches Risotto servieren mochte.

Reis in einem Topf unter Zugabe von etwas GemUsesuppe wieder anwarmen.
Kurbispuree beigeben und so lange kocheln, bis der Reis die gewunschte Konsistenz hat.
Bei Bedarf immer wieder mit etwas Gemusesuppe auffiillen.

Dann den Lauch, Butter und Parmesan einrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit den Kiirbisspalten und Lauchstreifen garnieren.

Rezept zum Genusstagebuch #52

Tipp: Je nach Geschmack kann ein Loffel Schaf-Frischkase daraufgegeben werden!
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