Kiirbisrisotto mit Ziegenfrischkase

Flr 3-4 Personen bendtigt man:
Fiir das Kiirbispiiree

200 g Hokkaido-Kiirbis

1 Zweig Rosmarin

1 EL Olivenol

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

1 Stk. Ingwer, 2-3 cm lang

100 ml Gem{sebriihe

Risotto

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

200 g Risotto-Reis

230 ml WeiRwein

500 ml Gemisebriihe (ev. auch etwas
mehr)

20 g Parmesan

Salz/Pfeffer

50 g Ziegenfrischkase

Kiirbispiiree: Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kirbis falls nétig putzen, waschen und von
den Kernen befreien, dann in grobe Wiirfel schneiden.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Beides in eine flache Auflaufform oder auf ein Backblech geben, mit Olivendél, Muskat, Zucker und
Salz vermischen. Den Kiirbis im Ofen (Mitte) ca. 20-30 (je nach GroRe der Wirfel) weichgaren.
Ingwer schéilen und fein reiben. Den gegarten Kiirbis mit der Gemisebriihe in einen hohen
Rihrbecher geben und mit dem Pirierstab fein plrieren. Mit Pfeffer und dem geriebenen Ingwer
abschmecken.

Risotto:

Die Schalotten schadlen und klein wiirfeln. Den Koblauch schalen und fein hacken. Das Olivendl im
Topf erhitzen. Schalotten und Reis andiinsten, dann den Knoblauch kurz mitdiinsten. Reis mit dem
Wein abléschen und mit der Gemisebriihe aufgielRen. Risotto bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
kocheln lassen, bis ein Grofteil der Flissigkeit verdampft ist und die Reiskdrner noch einen leichten
Biss haben. Dabei ab und zu umriihren.

Den Parmesan fein reiben, mit dem Kiirbispliree unter das Risotto mischen. Wenn die Konsistenz zu
fest ist, ev. noch etwas Gemiisesuppe unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, sowie den
Ziegenkase unterheben, sodass dieser Schlieren zieht.




