Risotto mit Hokkaido-Kiirbis und Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir den Risotto:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 g frischer Ingwer 1 Zweig Thymian 1 1 Gemdiisebriihe

2 EL Olivenol 1 TL Currypulver 250 g Risottoreis

125 ml Weiflwein trocken 1 Lorbeerblatt 40 g Parmesan

1/2 Bio-Zitrone 40 g kalte Butter Salz

Pfeffer 4 Amarettini-Kekse

Fiir den Salat:

2 EL Kiirbiskerne 1 EL Puderzucker 2 EL Kiirbiskernol

100 g Radicchio 100 g Hokkaido-Kiirbis (ohne Kerne) 2 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Risotto den Kiirbis abwaschen und mit der Schale in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Ingwer schilen, den Thymianzweig abbrausen.

In einem Topf die Gemiisebriihe erhitzen.

In einem weiteren Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Kiirbiswiirfel darin anschwitzen.
Knoblauch hinzugeben, mit dem Currypulver bestduben, den Reis einriihren und glasig diinsten.
Dann mit dem Weifiwein abloschen. Sobald der Weiflwein aufgenommen wurde, nach und nach
mit der heiflen Gemiisebriihe auffiillen. Thymianzweig und Lorbeerblatt hinzugeben, den Ingwer
fein reiben und ebenfalls hinzugeben.

Unter stindigem Schwenken oder Riihren, das Risotto langsam gar kocheln.

In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben. Zitrone heifl abwaschen, etwas Schale abreiben und
Saft auspressen.

Fiir den Salat in einer Pfanne ohne Fett die Kiirbiskerne anrtsten, mit Puderzucker bestduben,
diesen kurz karamellisieren lassen, mit ein paar Tropfen Kiirbiskernol verfeinern.

Dann die Kerne auf Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Das Kiirbisstiick abwaschen, schilen und dann mit einem Sparschéler in feine Streifen schneiden.
Kiirbis- und Radicchio-Streifen in einer Schiissel vermengen.

Balsamico, etwas Kiirbiskernol, Honig, Salz und Pfeffer zugeben und untermischen.

Sobald der Reis nach etwa 18-20 Minuten mit noch leichtem Biss (al dente) gegart ist, das
Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen. Die kalte Butter zugeben und unterrithren. Dann
Parmesan zugeben, ebenfalls unterrithren und alles zu einem cremigen Risotto vermischen.
Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Zitronen- Abrieb und einem Spitzer Zitronensaft wiirzen.

Das cremig Risotto auf Tellern anrichten. Den Salat in feinen Hiufchen auf das Risotto setzen.
Mit Kiirbiskernen und Kiirbiskerndl verfeinern. Die Amarettini-Kekse zerstofien und dariiber
streuen.
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