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WeilBweinrisotto mit wurzig
gebackenem Kurbis

Zeit gesamt

A5min

Zutaten
fir 4 Portionen
Hokkaidokdrbis
Olivendl

Zimt

Nelken, gemahlen
Salz

Pfeffer, schwarz
Gemiisebriihe
Schalotten

Butter

Risottoreis
WeiBwein, trocken
Parmesan

Dill, frisch

Zubereitungszeit

A5min

800 g
4EL
0.5TL
0.25TL

900 ml
1St
4EL

300g

100 ml
70g
20¢g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel, Backblech mit Backpapier, Sieb, feine Reibe,
Schopfkelle

1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kiirbis halbieren, Kerngehause mit
einem Loffel herauskratzen und Kirbishalften in ca. 3 cm dicke Spalten schneiden.

2. In einer Schiissel Kiirbis mit OI, Zimt, Nelken, Salz und Pfeffer intensiv marinieren und
auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Kirbisspalten im Ofen ca. 25 Min.
goldbraun backen. Nach der Halfte der Backzeit Kiirbis wenden.

3. Inzwischen in einem Topf Gemiisebriihe aufkochen und im Anschluss nur noch warm
halten. Schalotte halbieren, schalen und fein wiirfeln. In einem Topf 2 EL Butter auf
mittlerer Stufe erhitzen und Schalotten darin unter Riihren ca. 2 Min. farblos
anschwitzen. Reis zugeben und ca. 1-2 Min. mitrosten.

4. Mit Wein abloschen und diesen nahezu komplett verkochen lassen. 1-2 Kellen Briihe
angieBen, mit etwas Salz wiirzen und Risotto unter standigem Ruhren ca. 20 Min.
bissfest garen. Dabei immer wieder Briihe nachgieBen, sodass der Risotto immer leicht
mit Flussigkeit bedeckt ist.

5. Derweil Parmesan fein reiben. Dill waschen, trocken schutteln und fein hacken. Wenn
der Risotto fertig ist, ibrige Butter und Halfte des geriebenen Kases unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Fertigen Kiirbis aus dem Ofen nehmen. Risotto und gebackenen Kiirbis auf Tellern
anrichten und mit tibrigem Parmesan und frischem Dill bestreut servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 585 keal
Kohlenhydrate 8¢
EiweiB 14g
Ballaststoffe dg

Fette 22 g



