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Kurbisrisitto HeLa DisentiS vonthomas stierle

Mengen fur 10 Personen

125 g Zwiebeln
1.0 kg Krbis

50 g Bratbutter
750 g Risottoreis
5.0 dl Weisswein

40 g Bouillion

150 g Mascarpone
40 g Reibkase

0.1 g Pfeffer

* 5 Prise Salz

100 g Reibkése

fein hacken

Wiirfel schneiden

Butter warm werden lassen, Zwiebel und Kirbis andampfen.
beigeben, unter Ruhren dinsten, bis er glasig ist.

dazu giessen, vollstandig einkochen.

20g=in 1It Wasser Bouillon unter Riihren nach und nach dazu giessen,
sodass der Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist. Ca. 20Min. unter
gelegentlichen Rihren kdcheln, bis der Reis cremig und al dente ist.

Pfanne von der Platte nehmen, Mascarpone & Kase darunter mischen.

Salz & Pfeffer zum wiirzen

auf den Tisch, zum bereichern

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stiick / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kuerbisrisitto-hela-disentis--10



