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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Weiches Kurbisrisotto
Ein Rezept von Weiches Kiirbisrisotto, am 01.07.2026
Zutaten
1 kleiner Butternut- oder Hokkaido-Kiirbis (ca. 3 EL Olivenol
kg) 400 g Risottoreis
11l heilRe Gemisebriihe 1/2 Bund Petersilie
100 g frisch geriebener Parmesan 2EL Butter
Salz Pfeffer
etwas Zucker (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 580 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 200° vorheizen. Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne herauskratzen. Kiirbisstiicke mit 1 EL Ol
bestreichen, in eine Auflaufform legen und im Ofen (Umluft 180°) in ca. 30 Min. weich backen.

2. Reis in 2 EL Ol unter Rihren glasig diinsten. Mit der heiRen Briihe nach und nach abléschen. Unter Riihren bei mittlerer
Hitze weich koécheln.

3. Petersilie waschen, trocken tupfen, Blatter fein hacken. Kiirbisfleisch aus der Schale l6ffeln und unter den Risotto riihren.
Herd ausschalten, Parmesan und Butter einriihren und den Risotto mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Zugedeckt kurz ruhen lassen, damit der Risotto schon cremig wird, und mit Petersilie bestreut servieren.
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