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Graupen-Kurbis-Risotto

Zubereitung: 35 Min. Aus der Schrot&Korn Mengen flr 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

500 g Hokkaido-KUrbis

1 | Gemusebrihe

2 EL Butter

250 g Perlgraupen aus Weizen oder Gerste
100 ml trockener Weillwein (oder Gemusebruhe und 1-2 EL Zitronensaft)
2 Lorbeerblatter

10-15 Salbeiblatter

Salz

Pfeffer aus der Mlhle

etwas Muskatnuss

150 g Blauschimmelkase (z.B. Gorgonzola)

Zubereitung

e Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln. Kurbis waschen, trocknen, die Kerne herauslésen und das
Fleisch wurfeln. Gemusebrihe aufkochen.

e Zwiebel und Knoblauch in Butter farblos anschwitzen. Graupen unterrthren, bis sie ganz von
der Butter Uberzogen sind. Mit WeiBwein (oder Gemusebrihe mit Zitronensaft) abléschen.
Lorbeer und 500 ml Gemusebruhe dazugiellen, aufkochen. 10 Minuten kocheln lassen.

e Klrbissticke und restliche GemuUsebrihe dazugeben und das Risotto weitere ca. 10 Minuten
kdcheln lassen. Nach insgesamt ca. 20 Minuten sind Graupen und Kirbis gar.

¢ Inzwischen Salbei in Streifen schneiden. Risotto mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Lorbeerblatter herausnehmen. 50 g Kase in Stlckchen schneiden und mit dem Salbei
unterrthren, bis der Kdse geschmolzen ist. Das Risotto auf Teller verteilen und je eine Scheibe
Blauschimmelkase darauf geben.
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