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d Vorbereitung 10 Min
@ Gesamt 25 Min
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Zubereitung

1 Hartkdse in den Mixtopfgeben, 10 Sek./Stufe & zerkleinern und in eine Schiissel
umfiillen.

2 Kurbis und Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mitdem
Spatel nach unten schieben.

3 Reis, Wein, Wasser, Kreuzkiimmel und Gewilirzpaste zugeben und
16 Min./100°C/G>/Stufe 1 kochen.

4 Butterund 40 g zerkleinerten Hartkése zugeben und mithilfe des Spatels
unterrihren. Kirbisrisotto abschmecken, auf tiefe Teller verteilen, mitdem
restlichen Hartkdse bestreuen, mit frisch gemahlenem Pfeffer dekorieren und sofort
servieren (siehe Tipp).

Tipps

+ Hokkaido-Kiirbisse haben eine sehr diinne und aromatische Schale und missen daher
nicht unbedingt geschélt werden.

» Garniere das Risotto nach Belieben mit frisch gehackter Petersilie oder anderen
Kréutern deiner Wahl.

» Serviere das Kiirbisrisotto mit knusprig gebratenem Speck.



