Vogels Kiiche

Kiirbis-Risotto mit Pancetta und wei3en Bohnen

Kurbis-Risotto mit Pancetta und weiBen Bohnen
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Herbstliche Risotto-Variante mit Kurbis, weiBen Bohnen und Pancetta. Klingt ungewéhnlich? Schmeckt
super!
fir 4 Personen:

2 Y2 Tassen Risotto-Reis (ca. 250 Q)

800 bis 900 ml GemUsefond (oder Gemuse- mit bis zu 1/3 Rinderfond)
1 Glas trockener WeiBwein

2 kleine Schalotten

1 Knoblauchzehe

250 g weilBe Bohnen aus der Blchse (Abtropfgewicht, eine 400 g Dose)
250 g Hokkaido-KUrbis geschalt und entkernt (ca. ein halber kleiner Kirbis)
100 g Pancetta am Stlick

2 EL Olivendl

1 EL Butter

ca. 60 Gramm Parmesan frisch vom Stlick gerieben

etwas frischen oder gefrosteten Thymian

zum Anrichten:

frischer Parmesan, in Spane gehobelt

frische Thymianzweige

weilBer Pfeffer aus der Muhle

eventuell Balsamico-Lack oder Crema di Balsamico

1| Fond kurz aufkochen und bei geringer Hitzezufuhr am Kdécheln halten. Schalotte fein hacken,
Knoblauchzehe schalen und nur leicht andriicken. Pancetta in knapp 1 cm gro3e Warfel schneiden.
Zusammen mit Schalotten und Knoblauch in einem gro3en Topf in Olivendl und Butter bei mittlerer Hitze
mind. 2 Minuten anschwitzen, ohne dass Zwiebel und Knoblauch braun werden. Danach den in gut 1 cm
grof3e Wurfel geschnittenen Kirbis zugegeben und weitere 2 Minuten mit braten.

2| Nun den Reis zugeben und unter Rihren in ein bis zwei Minuten glasig werden lassen. Mit Wei3wein
abléschen und die Flassigkeit fast vollstandig einkochen lassen, dabei weiter riihren. Hitze reduzieren und
ein bis zwei Kellen vom hei3en (!) Fond zugeben, so dass der Reis knapp bedeckt ist. Wie im
Risotto-Grundrezept beschrieben, nach und nach die weitere Flissigkeit zugeben und den Risotto in ca.
15 bis 18 Minuten fertig garen.

3| Parmesan und abgezupfte Thymianblattchen zusammen mit dem letzten Fond zum Risotto geben und
vorsichtig unterheben. Mit geschlossenem Deckel ohne Hitzezufuhr noch ca. 2 bis 3 Minuten ziehen
lassen.
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4| Sofort heil3 servieren. Bei Tisch mit etwas geriebenem oder gehobelten Parmesan, frischem Pfeffer aus
der Mahle, Thymianzweigen und eventuell einigen Tropfen Balsamico-Lack aromatisieren.

Tipps:

Pancetta ist ein milder, aber sehr aromatischer Bauchspeck aus ltalien, der im italienischen
Feinkosthandel oder in guten Kaufh&usern erhaltlich sein sollte. Falls dieser nicht am Stlick zu bekommen
sein sollte, kann ersatzweise auch der in Vakuumverpackung zu findende in Scheiben verwendet werden.
Einfacher Bauchspeck oder Frihstlcksspeck ist eher nicht zu empfehlen, eher ein guter Schinkenspeck,
z. B. Alto Adige aus Sudtirol).

Fir diesen Risotto wiirde ich keinen reinen Rinderfond verwenden, um die Aromen von Kurbis und weif3en

Bohnen nicht zu Gberdecken. AuBBerdem gibt der Pancetta zusatzlichen Geschmack. Deshalb kommt
guter Gemusefond, eventuell unter Zugabe von héchstens einem Drittel Rinderfond zum Einsatz.
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