Steirisch-italienischer Kiirbis-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

160 g Risottoreis 100 g Hokkaido 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan 2 EL Butter

Weilwein 400 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Amarettini 1-2 EL Kiirbiskerne steirisches Kiirbiskernol

Fiir das Risotto:

Den Fond in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

Hokkaido putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
schneiden.

FEinen Essloffel Butter in einen Topf geben und aufschiaumen lassen.

Schalotte und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. Kiirbiswiirfel zugeben und mitschwitzen.
Salzen. Dann Reis ungewaschen hinzugeben und glasig anschwitzen. Mit Weiiwein abléschen und
einkochen lassen.

Risotto mit heiflem Fond aufgieflen, sodass dieser gerade bedeckt ist.

Offen kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit komplett aufgenommen hat, dann erneut Fliis-
sigkeit angieflen. So weiterverfahren, bis der Reis al dente gegart ist. Risotto vom Herd nehmen
und ziehen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und zusammen mit
etwas Butter unter das Risotto riihren.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrdsten. Risotto mit Kiirbiskernen und Kernol bestreuen bzw.
betrdufeln. Amarettini zerbréseln und iiber das Risotto streuen.
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