Kurbis-Risotto mit Speck und Rosmarin-Birnen

Kategorien: Aufldufe, Gemuse, Reisgerichte, Suppen/Eintépfe
Land / Stil:  k.A./ k.A.
Bewertung: (noch nicht bewertet)

Zutaten

700 g Stangenkdrbis "Piena di napoli"
1 zwibel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenal

300 g Risottoreis

etwa 1 L HUhnersuppe

100 ml Weillwein

2 Birnen

50 g Butter

3 Zweige Rosmarin

1 EL Pflanzendl

4 Scheiben Bauchspeck, dinn geschnitten
50 g parmesan, gerieben

etwas geriebene Muskatnuss

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Parmesan (zum Garnieren)

Zubereitung

Den Kurbis halbieren, entkernen, schalen und in Wirfel schnieden.

Die Halfte davon in einen Topf geben, die andere Halfte beiseite stellen.

Topf zur Halfte mit wasser bedecken, mit Salz wurzen und bei halb gedffnetem Deckel weich
kochen.

Das Kurbisfleisch mit einm Stabmixer pUrieren.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein warfeln.



In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin farblos anschwitzen.

Die restlichen Klrbiswurfel und den Reis dazugeben und beides ebenfalls farblos
anschwitzen.

Wahrenddessen die sie Suppe in einem weiteren Topf zum Kochen bringen.

Den Reis mit WeilBwein abléschen und die Flussigkeit fast vollstandig einkochen lassen.

Nach und nach die kochend heiSe Suppe zum Risotto gielsen, sodals der Reis gerade mit
FlUssigkeit bedeckt ist, dabei haufig (aber nicht standig!) umrahren.

Birnen schalen, vierteln, Kernhaus entfernen und die Viertel in Scheiben schneiden.

1 EL Butter mit 2 Rosmarinzweigen in einer Pfanne erhitzen und darin die Birnen farblos
anschwitzen.

So lange Flussigkeit zum Reis gieBen und kochen lassen, bis er al dente ist. (Der Risotto soll
dabei recht flussig sein, ev. ein bisschen kochendes Wasser dazugielien!)

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin dieSpeckscheiben bei mittlerer Hitze knusprig
braten.

Die restliche Butter, den Parmesan und das Kurbispuree unter den Risotto ruhren (dies bindet
die FlUssigkeit und gibt dem Risotto die cremige Konsistenz).

Mit geriebener Muskatnuf3, Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto in tiefe Teller oder Schalen
fallen.

Birnenspalten und Speckscheiben daruber verteilen.

Vor dem Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen und mit Rosmarin garnieren.



