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12. NOVEMBER

Ein sehr herbstlicher Risotto.

Merke: Risotto mit ofengebackenem Kiirbis schmeckt nach aromatischem Réstgemiise,
Marroni, Muskat, SiiBkartoffel — ja ein bisschen sogar nach Hummerbisque! Und schreit
formlich nach einem Gewiirztraminer als Weinbegleitung. Ich konnte nicht widerste-
hen und habe dazu noch Mischpilze gebraten, damit das Gericht vollends nach einem
herbstlichen Streifzug durch den feuchten Wald schmeckt. Man kann sie aber auch
weglassen und sich nur am Kiirbisrisotto freuen. (Oder ihn gar als Beilage zu einem

Rehschnitzel servieren. Das bleibt jedem selbst iiberlassen.)

800 g festfleischiger Kirbis
(Zucca gialla, Marina di Chioggia, Tonda Padana oder Butternut)
Olivendl extra vergine
320 g Riso Carnaroli superfino
WeiBwein
1,2 | hausgemachte Gemtsebriihe, heif
25 g Butter
50 g Parmesan, frisch gerieben

feines Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Den Kiirbis mit Schale in 3 em dicke Scheiben oder Spalten schneiden. Bei 200 Grad
im Ofen backen, bis er ein paar dunkel gerostete Flecken bekommt und weich ist (etwa
30 Minuten). Herausnehmen und abkiihlen lassen. Dann das Fruchtfleisch von der
Schale 16sen und von eventuell vorhandenen Kernen befreien.

Wenig Olivendl in einem Topf erhitzen. Den Reis darin anschwitzen, bis er glasig
wird. Mit einem Schuss Weillwein abléschen und diesen komplett verdampfen lassen.
Schiopfloffelweise heille Briihe zum Reis geben. Sobald die Briihe fast ganz aufgesaugt
ist, kréftig mit einem Holzspachtel rithren und die Stéirke vom Topfboden losen. Weitere
Briihe dazugief3en. Nach 10 Minuten den Kiirbis dazugeben. Weiter Briihe dazugieflen,
bis der Reis bissfest gegart ist (etwa 20 Minuten). Butter und Parmesan zum Risotto

geben und mit dem Holzspachtel cremig schlagen. Auf Teller verteilen.

FUR DAS PILZRAGOUT

400 g gemischte Pilze (oder nur Steinpilze)

2 EL Olivendl extra vergine

50 g Butter

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

feines Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Bund glatte Petersilie, fein geschnitten

Die Pilze siubern. In einer Bratpfanne Olivendl erhitzen und ein Stiick Butter darin
schmelzen, Pilze und Zwiebel darin anschwitzen und unter Wenden etwas Farbe anneh-
men lassen. Eine Schoptkelle der Risottobriihe dazugieBen, zudecken und 5 Minuten
sanft schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie dariibersteuen. Uber den

Risotto verteilen.
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