Nah'&Erisch

Roswitha Lettner

Kiirbisrisotto

Reisgerichte

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Klrbis in ca. 1 cm groBBe Wrfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen,
Knoblauch, Schalotten und Kirbis darin glasig andlinsten. Reis
einstreuen und ebenfalls glasig andlnsten. Mit Wein aufgiel3en,
aufkochen lassen und etwa die Halfte der GemUsesuppe
dazugeben. Mit etwas Rosmarin und Pfeffer wiirzen und bei
geringer Hitze unter standigem Rihren den Reis weich dinsten.
Dabei nach Bedarf nach und nach die Suppe zugieBBen (ca. 20-25
Minuten).

Kurz vor Ende der Garzeit Schlagobers einrtihren und noch etwas
dlinsten lassen. Butter und Parmesan unterheben und nochmals
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUTATEN

450 g Hokkaido-Kurbis
(geputzt, gewogen)

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

50 g Butter

350 g Rundkornreis
150 ml WeiBwein

ca. 800 ml klare
Gemusesuppe

(nach Bedarf etwas mehr
oder weniger)

125 ml Schlagobers
50 g geriebener Parmesan
etwas Rosmarin

Salz und Pfeffer


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=herbst
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=reisgerichte
https://www.nahundfrisch.at/

