Kiirbisrisotto mit Rosenkohl
(Flr 4 Personen)

8 dl Gemiisebouillon

1% dl trockener Weisswein
25 g Butter

1 Zwiebel, feine Wiirfeli
500 g Kiirbis, je nach Sorte geschalt, an der Rostiraffel gerieben
300 g Risottoreis

Thymian

60 g Butter

100 g Sbrinz AOP, gerieben
1 EL Frischkase

Salz, Pfeffer

1 EL Bratbutter

500 g Rosenkohl, halbiert
1 EL Zucker

3 -4 EL Wasser

Salz, Pfeffer

Baumniisse, grob gehackt
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Risotto: Bouillon in einer kleinen Pfanne erwarmen. In einer zweiten Pfanne Bratbutter erhitzen.
Zwiebeln bei niedriger Hitze darin rund 10 Minuten glasig diinsten. Kirbis und Risottoreis beifligen
und 2-3 Minuten mitdiinsten. Mit dem Weisswein abloschen. Etwas einkochen. 2 dl Bouillon dazu
giessen. Risotto bei mittlerer Hitze knapp 20 Minuten garen, dabei nach und nach die restliche
Bouillon dazugeben und stdndig riihren. Die Butter und beide Kadse darunter rihren. Mit Thymian,

Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosenkohl: Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Rosenkohl und Wasser beifligen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Den Rosenkohl zugedeckt ca. 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Ab und

zu ruhren.

Risotto auf Tellern anrichten, mit Rosenkohl und Baumniissen garnieren.
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