-~I Kurbis- Risotto

Perlhuhnbrustfilet mit Walnuss-

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

633 kcal/ 2647
kJ

EiweiB: 38,3 g
Kohlenhydrate: 34 g

Energie:
Fett: 38,39

Zubereitung:

1. PerlhUihner abspllen, die Brustfilets abtrennen (die Keulen kdnnen eingefroren
werden, aus den Karkassen lasst sich eine Briihe kochen). Die Haut der
Perlhuhnbriiste entfernen, Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Salbeiblattern
belegen und mit Parmaschinken umwickeln. Olivendl erhitzen, die Perlhuhnbriste
darin ringsum bei mittlerer Hitze anbraten. Hihnerfond angie3en, 12-15 Minuten
garen.

2. Zwiebel schalen und wirfeln. Kurbis klein schneiden. Walniisse grob hacken. 30 g
Butter erhitzen, Zwiebeln und Reis darin glasig braten, Kirbis zufligen und ebenfalls
kurz andiinsten. Mit WeiBBwein abléschen und nach und nach die Briihe unterrihren,
bis der Reis gar und samig ist (das dauert etwa 20-25 Minuten). Restliche Butter
erhitzen, die Walniisse darin anrésten und mit dem Parmesan unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Perlhuhnbriiste aufschneiden und mit dem Risotto anrichten.

Zutaten fiir 4 Portionen :

2 Perlhiihner
Salz
Pfeffer aus der Mihle
8 — 12 Salbeiblatter
16 Scheiben Parmaschinken, diinn geschnitten
2 EL Olivenol
125 ml Huhnerfond (Fertigprodukt)
Fiir den Risotto
1 Zwiebel
250 g Kurbisfruchtfleisch (netto)
100 g kalifornische Walnlsse
60 g Butter
160 g Risotto-Reis
125 ml WeiBwein
550 ml klare Briihe (Fertigprodukt)
30 g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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