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Kurbisrisotto mit karamellisierten Walniissen

Mit einfachen Rezepten wunderbare Gerichte zaubern! Zum Beispiel das kostliche Kibrisrisotto mit
karamellisierten Walnissen aus feinem Butternuss-Kurbis.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

450 g Kirbisse (Butternuss)
1TL Butter
1TL Ol

1 Stk. Zwiebel

200 g Risottoreis

100 ml WeilRwein

600 ml Gemusebrihe

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1 Tupfer Schlagobers
1 Handvoll Walnisse

1 Tupfer Honig

Zubereitung

1. FUr das Kiurbisrisotto mit karamellisierten Walnissen zu Beginn die Nisse grob hacken und
in eine Pfanne ohne jede Fettzugabe geben. Einige Minuten lang anrgsten lassen, dann den
Honig einriihren und karamellisieren lassen. Die Walnisse aus der Pfanne heben und auf
einem Teller zum Abkuhlen geben.

2. Nun den Kdurbis schalen, halbieren, die Kerne entfernen, in mundgerechte Stiicke schneiden.
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Die Zwiebel pellen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol und Butter erhitzen und die
Zwiebelwirfel darin anbraten. Den Risottoreis mit einriihren und kurz anrésten. Schlief3lich
die Kirbisstlicke beigeben, umrihren und mit dem Weil3wein abléschen.

3. Mit etwas Gemisebruhe auffullen. Das Risotto bei niedriger Temperatur rund 20 Minuten lang
koécheln lassen, dabei regelmalRig umrihren und Brihe nachgiel3en.

4. Nach der Garzeit mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz wirzen und mit Schlagobers verfeinern.
Auf vorgewarmte Teller verteilen, die karamellisierten Walnusse daruber streuen.

Tipp

Das Kurbisrisotto mit karamellisierten Walntissen nach Geschmack mit frischen Krautern garnieren.
Das Risotto gelingt auch mit Hokkaido-Kirbis sehr gut. Dieser muss nicht geschalt werden.
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