Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kurbis-Lauch-Risotto
Ein Rezept von Kiirbis-Lauch-Risotto, am 09.06.2026
Zutaten
400 g Hokkaidokiirbis (ungeputzt ca. 500 g) oder 2EL Ol
Butternut
Salz
Pfeffer 1 grofe Stange Lauch
1 Zwiebel 1,2 | heiRe Fleisch- oder Gemiisebriihe
70g Butter 300 g Risottoreis (z. B. Arborio oder Vialone)
150 ml weiller Portwein 60g Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 655 kcal

Zubereitung

l. Den Hokkaido putzen, entkernen und fein wiirfeln (Den Butternut schilen). Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit Ol 3-4 Min.
anbraten, bis der Kiirbis gebraunt, aber noch nicht gar ist. Salzen, pfeffern und von der Platte ziehen. Lauch putzen, in
feine Ringe schneiden, griindlich waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Briihe erhitzen und
knapp unter dem Siedepunkt halten.

2. Zwiebel in einem grofRen Topf mit 30 g Butter 3 Min. andlinsten, den Reis hinzufligen und 2-3 Min. diinsten. Mit Portwein
abloéschen, dann l6ffelweise die Briihe zugeben, sobald die Flussigkeit fast verkocht ist. Nach 12 Min. Lauch zufligen, nach
weiteren 5 Min. Kirbis dazugeben und alles garen, bis der Reis noch Biss hat. Den Parmesan reiben und mit 40 g Butter
unter das Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.
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