Tessiner KUrbis-Risotto OBERE WANNE

FUr 4 Personen: ()?JY
(

Kurbisragout : c)
2 EL Olivendl extra nativ

1 grosse Zwiebel *

1 kleiner roter Pepperoncino/ Pfefferschote (nach

N\
S
Belieben)

500 g Kurbisfleisch v X

1TL getrocknete Krauter wie Thymian, Rosmarin oder Majoran

1d1/100 ml trockener Weisswein

ca. 4 dl/400 ml GemUsebrihe

1/2-1d1/50-100 g Rahm/sUsse Sahne oder 3 EL Mascarpone, Pfeffer aus der MUhle
3-4 EL geriebener Sbrinz oder Parmesan

fein gehackte Petersilie oder fein geschnittene Rucola

Olivendl extra nativ zum Abschmecken

Zubereitung :

Den Reis zusammen mit dem Wasser aufkochen, auf der ausgeschalteten
Warmequelle zugedeckt 30 Minuten oder langer ausquellen lassen. Das Kurbisfleisch
klein wurfeln. Den Peperoncino langs aufschneiden, entkernen und in Streifchen
schneiden. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Zwiebeln und Peperoncini im
Olivenél andunsten, Kurbis und Krauter beifugen und mitdUnsten. Weisswein und die
Halfte der GemuUsebrUhe angiessen, bei kleiner Hitze 10 bis 12 Minuten kocheln lassen.
Gegarten Reis, Rahm und Mascarpone unterrthren. Der Risotto soll samig sein, bei
Bedarf noch mehr Gemusebrihe unterrthren. Mit Pfeffer wurzen. Kurz vor dem
Servieren den Kase und die Petersilie oder die Rucola unterrGhren. Mit einem Schuss
Olivendl abrunden.
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