REZEPT

Herbstliches
Salbei-Walnuss-Kiirbisrisotto

#GUTMahlzeit #pflanzlich #plant-power
#gesund #nahrstoffreich #Rezept
#GUTundgunstig #wienisstgut

" Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
4 Portionen

Was gebraucht wird:

e ca. 400 g Kurbis (z.B. Hokkaido, Butternuss) ¢ 1TL Muskatnuss

¢ 1grofBe rote Zwiebel o Salz & Pfeffer
¢ 3 Knoblauchzehen ¢ 40 g (vegane) Butter kalt
¢ 250 g Risotto-Reis ¢ 4 Handvoll Walnusse gehackt
¢ 50 ml heller Balsamicoessig ¢ 2 Handvoll Salbeiblatter
¢ 1.000-1.200 ml Gemusebriihe ¢ 1Schuss Sojasauce +1TL Honig optional
e 2 EL Olivenal
Zubereitung:

¢ Den Kirbis waschen und in kleine, gleichmaBige Wurfel schneiden. Die rote Zwiebel und den
Knoblauch fein hacken.

o Die rote Zwiebel in etwas Olivendl in einem groBen Topf glasig anschwitzen. Den Knoblauch
und den Kurbis zugeben, anschlieBend den Risotto-Reis zufligen und fur wenige Minuten mit
andunsten.

¢ Den Reis nun mit Balsamico abléschen und kurz einkdcheln lassen. Dann mit etwas
Gemusebruhe aufgieBen. Der Reis sollte nun mit FlUssigkeit bedeckt sein.

¢ Bei mittlerer Hitze nun immer wieder mit Gemusebriihe aufgieBen, sobald der Reis diese
aufgenommen hat. Immer wieder umrihren zwischendurch. Das dauert in etwa 30 Minuten.

« Parallel dazu eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und darin die Salbeiblatter und Walniisse fiir
wenige Minuten leicht anrosten. Wer mag, kann einen Schuss Sojasauce und anschlieBend 1
TL Honig zugeben und beides darin kurz bei geringer Hitze karamellisieren lassen.

¢ Sobald das Risotto bissfest ist, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

e Zum Schluss die kalte Butter unterriihren. Das Risotto auf Teller geben und mit den
Walnussen und Salbeiblattern garnieren und direkt genief3en.




