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Cremiges Kurbis-Risotto mit
Kurbiskern-Crunch

Zeit gesamt

25min

[utaten

fir 4 Portionen
Gemdsebriihe
Schalotten
Hokkaidokuirbis
1]

Butter
Risottoreis
Kiirbiskerne
Lucker

Salz
Schlagsahne

Pfeffer, schwarz

Zubereitungszeit

25min

1L

2 St
800 g
2EL
2EL
300 g
50¢

200g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlerer Topf, groBer Topf, kleine Pfanne, Schopfkelle,

Handrihrgerat mit Schneebesen

1. In einem Topf Gemiisebriihe ggf. anriihren und aufkochen. Schalotten halbieren,
schalen und fein wiirfeln. Kiirbis waschen, Enden entfernen, halbieren und Kerne mit
einem Loffel auskratzen. Kiirbishalften mit Schale in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln.

2. In einem Topf Ol und Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten, Kiirbiswiirfel und
Risottoreis darin ca. 2 Min. unter Ruhren anbraten.

3. Reis mit 1 Kelle heiBer Briihe leicht bedecken und verriihren. Risotto unter
gelegentlichem Riihren ca. 20 Min. garen, dabei immer wieder etwas Briihe nachfiillen,
sodass der Reis standig leicht bedeckt ist. Immer wieder umrtihren, damit nichts
anbrennt.

4. Nebenbei eine Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Die Kiirbiskerne darin
unter Schwenken ca. 2 Min. fettfrei anrosten. 1 TL Zucker zugeben und Kerne ca. 1 Min.
karamellisieren lassen und mit Salz wiirzen.

5. Sahne steif schlagen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sahne
unterheben. Risotto auf Tellern anrichten und mit karamellisierten Kirbiskerne
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 552 kcal
Kohlenhydrate 8/¢
EiweiB I1g
Ballaststoffe bg

Fette 18¢



