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Die Rezeptidee der Woche: Woche 45 /2012
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\_ ' J) Kiirbis - Risotto mit Gorgonzola
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Der Hofleden

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

1 kleine Dose Safranfaden
1,2 Liter Gemiisebriihe
2 EL Olivendl
1 TL Butter
1 Zwiebel, fein gehackt
250g Kiirbisfleisch, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
300g Risotto Reis
12 frische Salbeiblétter
150g Gorgonzola, klein gewiirfelt
70g Zedernniisse
Salz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. Die Safranfaden in etwas heifler Gemiisebriihe bis zum Gebrauch einweichen.
Olivendl und Butter zusammen in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebel darin andiinsten, ohne sie zu briaunen.

2. Den Kiirbis dazugeben und unter Riihren andiinsten, bis er weich zu werden
beginnt. Knoblauch und Reis zufiigen und leicht angehen lassen.

3. Ein Drittel der Briihe angielen, zum kochen bringen und unter haufigen Um-

rithren kocheln lassen, bis die Fliissigkeit aufgesogen ist. Die Hilfte der verbliebenen

Briihe angieflen und wie beschrieben fortfahren. Zuletzt nur so viel Brithe dazugeben,
bis der Reis bissfest ist. Anschlie3end Salbei, Kése und Niisse einriihren.

4.  Wenn der Kése fast geschmolzen ist, den Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.




