Kiirbis-Steinpilz-Risotto mit Rinder-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

300 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 150 g Steinpilze
200 g Risottoreis 20 g Butter 25 g Parmesan
500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Rotwein 90 ml Olivenol
10 g Thymian Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet Olivenol Salz

Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Olivendl erhitzen und Rinderfilet darin von beiden Seiten scharf anbraten. Rinderfilet im Back-
ofen fiir etwa 15 Minuten im Backofen garen.

Fiir das Risotto Kiirbis waschen, entkernen und in einen halben Zentimeter grole Wiirfel schnei-
den. Thymian von den Stielen zupfen. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel hacken. Kése fein
reiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Kiirbiswiirfel darin anschwitzen. Mit Salz wiirzen. Gemiisefond er-
warmen.

Zwiebeln mit Ol in einem Topf glasig anschwitzen und bei mittlerer Hitze mit dem Risottoreis
circa zwei Minuten diinsten. Steinpilze putzen und in einen halben Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Steinpilze zum Risottoreis geben und mit Rotwein abldschen. Risotto aufkochen,
Kiirbiswiirfel hinzugeben. Immer wieder Fond hinzugeben. Risotto vom Herd nehmen und Par-
mesan, Butter und gehackten Thymian unterriihren.

Kiirbis-Steinpilz-Risotto mit dem Rinderfilet auf Tellern anrichten und mit Thymian garniert
servieren.
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