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Kurbisrisotto mit Haselnhuss Okullusﬁ

Rezeptkiste biofrisch geliefert

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten

Zutaten fir ca. 4 Portionen:
» 500q9 festes Kurbisfleisch (Butternut, Muscat)
+ 1-2 Schalotten fein gehackt
+ 3509 Risottoreis

* 1,51 Gemusebrihe

* 40g Parmesan gerieben

+ 40g gerodstete Haselnlisse

+ 100ml WeilRwein

» 2 EL Haselnussmus

» 30 ml Olivendl

+ Salz

Zubereitung:
1. Die gerosteten Haselnusskerne grob hacken.

2. Den Kirbis schalen und von Kernen befreien. C. 60g des Kurbisfleisches in Wirfel mit etwa
0,5 cm Kantenlange schneiden und diese in einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Ol anrésten.
Die Kurbiswirfel mit den gehackten Haselnlissen Beiseite stellen. Die Mischung dient als
Topping fur das fertige Gericht.

3. 1L Gemusebrihe erhitzen und auf niedriger Temperatur erhitzt lassen. Den Rest des
Kurbisses in Wirfel mit etwa 1cm Kantenl&nge schneiden (das muss nicht genau sein! Der
Kirbis wird verkocht.) Die Schalotte(n) fein hacken.

4. Die Halfte des Olivendls in einem Topf bei mittlerer Hitze erwérmen und die fein gehackten
Schalotten darin unter Rihrer anschwitzen, bis sie fast schmelzen (5-10min) Dann die
Kirbiswirfeln hinzufigen und unter Rihren etwa 2-3 min mit anschwitzen. Mit etwas der
Gemusebrihe ca. 100 ml angie3en und mit geschlossenem Deckel 15-20min kécheln lassen. Ab
und zu kontrollieren und ggfls. Umrihren, der Kirbis soll nicht festbacken.

5. In der Zwischenzeit in einem Topf das restliche Ol stark erhitzen und den Risottoreis unter
standigem Ruhren darin anrdsten bis er schon glasig ist (5-10min). Dann mit dem WeiRwein
I6schen und solange weiter riihren bis die gesamte Flissigkeit verkocht ist.

6. Den Reis mit zu dem Kiirbis geben und etwas der Gemusebriihe hinzugeben. Wenn die
Flissigkeit vom Reis aufgenommen wurde, wieder etwas Briihe hinzugeben (Tipp: etwa in 100-
150ml Schritten). So weiter verfahren bis der Reis nach etwa 15-20min die gewilinschte
Konsistenz erreicht hat.

7. Jetzt 2 EL Haselnussmus und danach einen Grof3teil des Parmesans einrtihren (etwas zur
Deko zurtickbehalten). Mit Salz abschmecken.

8. Das Risotto anrichten (z.B. Servierring nutzen) und mit der Kirbiswiirfel-Haselnussmischung
und etwas Parmesan garnieren.

Okullus wiinscht Guten Appetit!



