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Rezept
Perlgraupenrisotto mit Kiirbis

Ein Rezept von Perlgraupenrisotto mit Kiirbis, am 30.06.2026

Zutaten
800 g Kirbis (z. B. Muskatkiirbis) 1Bund Friihlingszwiebeln
1 Zwiebel 4EL Butter
Salz 200g Perlgraupen
100 ml WeiBwein (ersatzweise Gemiisebriihe) 900 ml heille Gemiisebriihe
einige Thymianzweige 150 g Bavaria blu (Weichkase mit Blauschimmel)
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 445 kcal

Zubereitung

]_. Mit einem Loffel die Kerne und Fasern aus dem Inneren des Kiirbis entfernen. Den Kiirbis in dicke Spalten schneiden und
schalen. Das Kurbisfruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wirfeln. In einem Topf 2 EL Butter zerlassen und die Zwiebel darin glasig
dinsten. Kurbiswiirfel und Friihlingszwiebeln hinzufligen, ca. 3 Min. andlinsten und salzen. Die Graupen unterrithren und
unter Ruhren 2 - 3 Min. andiinsten. Mit dem Wein ab- [6schen und die Flussigkeit verkochen lassen.

2. Die Briihe hinzufligen und zum Kochen bringen. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die Zweige in den Risotto
legen. Den Risotto offen bei schwacher Hitze ca. 25 Min. kocheln lassen, dabei ab und zu riihren, damit nichts ansetzt.

3. DenKaseinca.2cm groRe Wiirfel schneiden. Den Risotto vom Herd nehmen, den Thymian herausnehmen und die
restliche Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kase unterheben und den Risotto sofort servieren.
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