Kiirbis-Risotto, -Ziegenkdse-Schaum, -Perlen, -Krokant

Fiir zwei Personen

Fiir den Krokant:

50 g Kiirbiskerne

50 g Zucker

Fiir den Kiirbis:

600 g Hokkaido-Kiirbis
50 g Butter

150 ml Gemiisefond
Salz

Fiir das Risotto:

200 g Risotto Reis, Carnaroli
2 Schalotten

1 EL eiskalte Butter
250 ml Weilwein

1 EL Olivenol

Fiir die Kiirbisperlen:
1 kl. Mikrowellenkiirbis
Olivenol

Fiir den Schaum:

1 fertiges Kiirbispiiree, s.o.
Fiir das Ol:

100 ml neutrales Ol
Fiir die Garnitur:
Radieschen-Kresse

1 TL Butter
Meersalz

1 kleine Zwiebel
100 ml Sahne

1 TL Olivenol
Pfeffer

3 fertiges Kiirbispiiree, s.o.
2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

2 Zweige Thymian

Salz

1 k1. Hokkaido-Kiirbis
Salz

50 ml Sahne
60 g Kiirbiskerne

2 Zweige Thymian

1 TL Olivensl

1 Knoblauchzehe
50 ml Milch
3 TL Piment dEspelette

1 fertige Kiirbisperlen, s.u.
60 g Parmesan

500 ml Gemiisefond

4 Blétter Salbei

Pfeffer

1 kl. Sweet-Mama-Delica-Kiirbis

100 g Ziegenfrischkése

10 g Parmesan

Fiir den Krokant:

Die Kiirbiskerne grob hacken und in einer Pfanne mit Olivendl rosten.

Zucker bei mittlerer Hitze in der Pfanne schmelzen. Butter und 1 TL Wasser hinzugeben. Kiir-
biskerne einriihren und salzen.

Die Masse diinn auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen.

Erkalten lassen und anschlieend in Stiicke brechen.

Fiir den Kiirbis:

Kiirbis mit Schale in kleine Stiicke schneiden und mit abgezogener und kleingeschnittener Zwie-
bel und Knoblauch in Ol und Butter anrosten.

Zusammen mit Gemiisefond, Sahne und Milch fiir 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze weichko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette abschmecken. Alles fein piirieren und durch ein
Sieb geben.

Die Halfte des Piirees spéter in das Kiirbisrisotto einarbeiten. Die andere Hélfte fiir den Schaum
verwenden.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond erhitzen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit dem Reis fiir 2 Minuten in
reichlich Oliventl und Butter glasig diinsten.

Knoblauch abziehen, kleinhacken, hinzufiigen und mit Weiflwein abléschen. Thymian und Salbei
fein hacken und unterrithren. Immer wieder mit Gemiisefond aufgiefien. Insgesamt 18 Minuten
kocheln lassen. Am Ende der Garzeit das Kiirbispiiree einarbeiten und die eiskalte Butter mit



dem Parmesan einrithren. Zum Schluss die Kiirbisperlen unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Kiirbisperlen:

Mit einem Kugelausstecher Kugeln aus den Kiirbissen ausstechen und mit Oliventl und Salz gut
marinieren. Fiir 8-10 Minuten im Ofen knusprig backen. Die Hilfte der Kugeln in das Risotto
einarbeiten, die andere Hilfte mit auf dem Teller anrichten.

Fiir den Schaum:

Kiirbispiiree bei leichter Hitze mit Ziegenfrischkése und Sahne zusammenriihren. Alles in eine
Espumaflasche geben und gut schiitteln.

Mit dem Risotto anrichten.

Fiir das Ol:

Kiirbiskerne anrésten und mit dem Ol vermixen. Kurz auf ca. 60 Grad erwirmen. Zur Seite
stellen und 20 Minuten ziehen lassen. Durch ein Passiertuch abseihen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan hobeln und zusammen mit Thymian und Kresse als Garnitur verwenden.
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