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KURBISRISOTTO™

600 g Hokkaido-Kiirbis 125 ml WeiBwein

125 g Risottoreis 250 ml Gemiusebriihe

1 weiBe Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe 20 g Parmesan

1 EL Olivenél 1 EL getrockneter Rosmarin

ZUBEREITUNG

Den Hokkaido in Wurfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen
und fein hacken.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch kurz andlnsten.
AnschlieBend die Kurbiswurfel dazugeben und flr ein paar Minuten braten.

Dann den Risottoreis dazugeben und so lange unter stdndigem RUhren anbraten,
bis der Reis glasig wird.

Den Rosmarin dazugeben und mit WeiBwein abléschen. AnschlieBend
die GemUsebrihe dazugieBen und kdcheln lassen, bis der Reis bissfest ist.

Den Parmesan reiben und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Risotto auf Tellern anrichten und mit gehobeltem Parmesan garnieren.

Guten Appetit!

leicht ca. 30 Min. glutenfrei



