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KUrbis-Risotto | Safran | Orangenpfeffer

Dauer: 1h35min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos: Vegetarisch

Zutaten fur 4 Personen:

Equipment:

1 Topf

Gewdlrze & Zutaten:

2 Schalotten, in feine Wiirfel geschnitten
200g Risotto-Reis

1EL Olivendl

0,21  Weillwein
cal Gemusebrihe, (heil3)
150g Hokkaido-Kirbis, in kleine Wirfel geschnitten (siehe Rezept: Hokkaido-K lrbis)
1g Safranfaden
80g Parmesan, fein gerieben
Salz, bspw. Meersalz
1EL  Orangenpfeffer

Zubereitung

1 Die Schaottenwirfel mit dem Reisim Olivendl kurz anschwitzen und sofort mit dem Wei3wein abl 6schen.

Den Risotto langsam unter sténdigem Rihren und Zugabe von heifl3er GemUisebriihe nach und nach bissfest
2 garen. Das dauert etwa 17-20 Minuten. Der Risotto-Reis zieht noch nach, also ruhig etwas friiher aufhoren, als
der gewtinschte Garpunkt erreicht wird.

3 Nun den Kirbis und die Safranféden zugeben und einrihren.
4 Nach 1-2 Minuten den Parmesan unterheben und den Risotto anrichten. Mit etwas Orangenpfeffer bestreuen.

Der Risotto sollte sémig und nicht zu fest oder zu fliissig sein. Eventuell kurz vor dem Anrichten noch etwas
5 mit Flussigkeit korrigieren. Der Safran kann auch schon friiher dem Risotto zugefiigt werden, dann schmeckt er
stérker heraus.

Copyright © 2024 Gewurzmihle Rosenheim -1/1- 04.12.2024



	Gewürzmühle Rosenheim
	Kürbis-Risotto | Safran | Orangenpfeffer


