
Zubereitung

• Kürbis waschen, putzen, aushöhlen und würfeln. 

•	 Knoblauch und Schalotte schälen und fein hacken. 

•	 Beides in Öl zusammen mit Lorbeer anschwitzen, Kürbis dazugeben und kurz 
	 mitbraten. Reis mitdünsten, anschließend Zitronenschale und -saft ergänzen und 

nach und nach Gemüsebrühe zugießen.
 
•	 Mit Thymian etwa 20 Minuten cremig und bissfest köcheln lassen. 
 
•	 Parmesan und Butter unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
	 mit Kürbiskernen bestreut servieren. 

Bilder: © Ariane Bille für BVEO

Kürbis-Risotto
mit Knoblauch 

  

Zutaten für 4 Personen:

	· ½ Hokkaido-Kürbis (etwa 900 g)
	· 2 Knoblauchzehen
	· 1 Schalotte
	· 1 EL Olivenöl
	· Lorbeerblatt
	· 250 g Risottoreis
	· 1 Bio-Zitrone
	· 800 ml Gemüsebrühe
	· 1 Zweig Thymian
	· 15 g Butter
	· 60 g Parmesan
	· Meersalz
	· Pfeffer
	· 2 EL Kürbiskerne

NÄHER, FRISCHER, LECKER!

REZEPTTIPP

 Zubereitungszeit: etwa 50 Min. |  vegetarisch |   mittel


