- Gerstenrisotto mit
' Butternusskirbis und gerdsteten
| WalnUssen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

583
kcal

EiweiR: 15,2 g
Kohlenhydrate: 39 g

Energie: Fett: 39,2 ¢
Davon gesattige Fettsauren: 8,98 g

ungesattige Fettsauren: 30,2 g

Zubereitungszeit:
20 Minuten + Backzeit: 40
Minuten

Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Stlicke des Butternusskirbisses auf 1 mittelgroBer Butternusskiirbis,
ein groRes Backblech geben, mit zwei Essléffeln Olivendl betraufeln und entkernt und in mundgerechte
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fir 40 Minuten im Ofen garen, die Stiicke Stucke geschnitten

nach 20 Minuten wenden. 3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1 Knoblauchzehe, gehackt

2. Wahrenddessen den Knoblauch und die Zwiebeln mit dem restlichen 1 groBe Zwiebel, fein gehackt
Olivendl in einer beschichteten Pfanne anschwitzen. Die Gerste hinzugeben 200 g Gerste
und umrihren. 1 Y5 | heiBe Gemsebrithe

2 EL Weichkase, z.B. Mascarpone
35 g Pecorino, fein gerieben

3. Die GemuUsebrihe bei schwacher Hitze in einen Topf geben und Kelle fur 1 EL Walnussél

Kelle zur Gerste geben, dabei sicherstellen, dass die Flussigkeit komplett 1 kleiner Bund Salbei

von der Gerste aufgenommen wurde, bevor die nachste Kelle 120 g kalifornische Walnisse, gerdstet
hinzugegeben wird. Dies so lange wiederholen, bis die Gerste bissfest und grob gehackt

gekocht ist.

4. Die Halfte der garen Kurbisstucke zu einem Brei zerdrlicken.

5. Den Kurbis-Brei, den Kase und Pecorino unter die Gerste rihren.

6. Das Walnussdl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen. Den Salbei hinzugeben und circa 30 Sekunden braten, bis
er knusprig ist.

7. Das Risotto auf Tellern anrichten, den Salbei dazugeben und mit etwas Walnussoél aus der Pfanne betraufeln. Jeden
Teller mit dem Ubrigen gegarten Kirbisstiicken, kalifornischen Walnlssen und den Salbeiblattern garnieren.
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