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Rezept der Woche: Kiirbis-Risotto

Zutaten (fiir 4 Portionen):
-600g Kiirbis

- 300g Risotto-Reis

- 1L Gemisebrihe

-1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe
-3ELOI

(- 150ml Weiwein)

- 1 EL Butter

- 50g Parmesan

- Kirbiskerne

- Gewlirze: Salz + Pfeffer

Kirbis in der Halfte
durschneiden

Material:

-Messer

- Schneidebrett

- Plrierstab oder Mixer
- Kochtopf

- Essloffel

0000

Kerne mit einem Loffel
entfernen

Kirbis in den Ofen stellen.
40 Minuten — 180 Grad

Zwiebel und Knoblauch
klein schneiden

Parmesan raspeln

Kurbis aus dem Ofen nehmen.
Mit einem Loffel Kiirbisfleisch
entfernen.




TR‘%O M ‘ E 21 Létzebuerg as.b.l.

Kirbisfleisch pirieren Ol im Top erhitzen. Risotto-Reis hinzufligen.
Zwiebel + Knoblauch Kurz anbraten.
anschwitzen

Gemisebrihe Stindig umriihren. Wieder Gemisebriihe
hinzufligen, so dass der Sonst brennt der Reis hinzufiigen und riithren.
Reis bedeckt ist an! Solange bis der Reis weich ist.

Kirbispuree hinzufiigen. 1 Essloffel Butter Parmesan hinzufiigen.
Rihren. hinzufligen. Riihren. Rihren.




Pfeffern
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Salzen

Kirbuskerne in der
Pfanne kurz rosten.

Wir wiinschen einen
Guten Appetit!
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