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Kiirbis-Risotto

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zutaten (fiir 4 Portionen):

ca. 1 kg Hokkaido-Kurbis, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe,
80 g Buitter, Fleur de Sel, 200 g Risotto-Reis (am besten
Carnaroli-Reis), 50 ml WeiBwein, ca. 800 ml heie
Hudhner- oder GemUsebrihe, ca. 80 g frisch geriebener
Parmesankése, Pfeffer aus der Muhle.

AuBerdem: /4 1 Ol zum Frittieren, 4 EL Kirbiskerne,

4 EL Kurbiskerndl.

e Das faserige Innere des Hokkaido-Kurbisses samt Kernen
mit einem Essloffel herauslésen. Kirbis in dicke Spalten schnei-
den und schélen.

e Fir die Kurbis-Chips von einer Kirbisspalte mit einem Triffel-
hobel ca. 80 g hauchdinne Spane abhobeln, beiseitelegen.
Restlichen Kurbis in kleine Wurfel schneiden.

e Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. In
30 g Butter glasig dunsten. Kurbiswurfel zugeben, andinsten
und leicht salzen. Reis zufligen, unter Rihren andlnsten. Mit
WeiBwein abldschen, einkochen lassen.

e So viel von der heien Brihe zum Risotto gieen, dass es
knapp davon bedeckt ist. Flissigkeit unter Rihren langsam
einkochen lassen. Vorgang so lange wiederholen, bis das Risot-
to cremig ist, die einzelnen Kdrner aber noch Biss haben (ca.
20 Minuten).

e In einem kleinen Topf das Ol erhitzen und die Kiirbisspédne
darin portionsweise goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf Klichenpapier abtropfen lassen. In einer
kleinen Pfanne die Kurbiskerne anrdsten, herausnehmen.

® Restliche 50 g Butter und den Parmesan unter das Risotto
heben, abschmecken. Auf Portionsschalen verteilen. Jeweils
eine kleine Mulde hineindrlicken, das Kurbiskerndl hineingeben.
Kurbiskerne und Kurbis-Chips darauf verteilen.

Pro Portion:
ca. 620 kcal, 15 g EiweiB, 40 g Fett, 45 g Kohlenhydrate

sk Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia
Poletto verpasst? Unter www.fuer-sie.de kdnnen Sie sich
alle bisher erschienenen Folgen herunterladen.

Mit einem Triffelhobel werden die Spane hauchdiinn
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Polettos Wein-Tipp

Zum Risotto mit Kirbis passt ein WeiBwein
aus dem Friaul, meint Remigio Poletto:

»lch empfehle den vollmundigen 2007 Pinot
Grigio COF des Winzers Livio Felluga mit
zarten mineralischen Noten und einem
feinen Birnenaroma.“ Zu bestellen ist er flr
17,50 Euro bei wein@poletto.de
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