Kuarbis-Risotto

Zutaten:

500 g Kurbisfleisch, 1 | HUhnerbruhe (Instant), 50 g Fruhstucksspeck, 1
kleine Zwiebel, 50 g Butter, 350 g Risotto-Reis, Salz, Muskat, 100 ml
WeilBwein, 100 ml Sahne, 50 g geriebener Gouda

Zubereitung:

Den Kurbis waschen, je nach Sorte schalen, entkernen und in Wurfel
schneiden. Die Kurbiswurfel in Butter oder Margarine andunsten,
Gemusebruhe hinzugeben und den Kurbis duins-ten bis er weich ist.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, wirfeln und in Butter oder
Margarine anbraten, den Reis ein-streuen und mit Weil3wein ab-l6schen.

Klrbis saubern (schalen und die Kerne entfernen) und Fleisch in kleine
Waurfel schneiden. In der Bruhe kochen, bis es zerfallt. Anschliel3end fein
purieren. Speck fein wirfeln. Zwiebeln schalen und hacken. Beides in der
Butter hellgelb dlnsten. Reis zugeben, mit Salz und Muskat wirzen, den
Wein angiel3en und einkochen lassen. Dann nach und nach die
Kurbisbrihe zufiigen und dunsten lassen, bis der Reis die Flussigkeit
vollstandig aufgenommen hat. Zum Schluss Sahne und Kase
untermischen.

Tipp: Passt als Beilage zu Fisch und hellen Fleischgerichten.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



