GEFULLTER BUTTERNUSS-KURBIS
MIT WALNUSS-RISOTTO

ZUTATEN

1 groRRer Butternuss-Kirbis
(ca. 1,5 kg)

fur das Risotto:

1 EL Walnuss6l oder Olivendl
1 EL Butter

1 fein gehackte Zwiebel

2 zerdriickte Knoblauchzehen
150 g Arborio Reis

75 ml WeiRwein (optional)
600 ml heilRe Hiihner- oder
Gemisebriihe

75 g reifer, geriebener
Cheddar-Kase

Saft einer halben Zitrone
Salz

schwarzer Pfeffer

50 g gekochte, grob gehackte
Maronen

35 g Kaleblatter (Griinkohl)

— harte Stiele entfernen

30 g grob gehackte Walniisse
35 g getrocknete Cranberries

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Backofen auf 170°C CircoTherm® HeiBluft vorheizen. Ein groRes
Backblech mit einer Silikonmatte auslegen.

Butternuss-Kiirbis der Laénge nach halbieren, Kerne entfernen. Die
Halften mit der Schnittflache nach unten auf das Backblech legen
und 45 Minuten backen.

Fiir das Risotto Ol und Butter in einer groRen Bratpfanne bei Stufe
5 erhitzen. Zwiebeln dazugeben und unter standigem Riih-ren
funf Minuten anbraten, bis die Zwiebeln weich sind. Knob-lauch
dazugeben, eine weitere Minuten anbraten. Reis dazugeben und
umrihren, bis das Ol die Reiskérner benetzt hat.

Mit WeiBwein aufgieRen. So lange riithren, bis der Reis den Wein
fast vollig aufgenommen hat. Hihner- oder Gemiisebriihe nach
und nach mit einem Schopfloffel dazugeben - jeder Schépfer
muss voll absor-biert sein, bevor der néchste dazugegeben wird.
Konstant weiter-riihren. Nach rund zwanzig Minuten sollte die
ganze Briihe ver-braucht und der Reis weich, aber bissfest, sein.
Falls der Reis noch zu hart ist, einen weiteren Schépfer heilRes
Wasser dazugeben und ein bis zwei Minuten weiterkdcheln
lassen. Sobald das Risotto fertig ist, Hitze stark reduzieren.




ZUTATEN

Zum Servieren:
Frische Krauter, wie Thymian,
Petersilie und Rosmarin

GEFULLTER BUTTERNUSS-KURBIS
MIT WALNUSS-RISOTTO

ZUBEREITUNG

Cheddarkase einrithren und schmelzen lassen, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Maronen dazugeben. Alles gut umriihren und ein oder
zwei weitere Minuten kdcheln lassen. Hitze abschalten.

Butternuss-Kiirbis aus dem Backofen nehmen und vorsichtig (mit
einem Kichenhandtuch zum Schutz der Hande) das Kiirbisfleisch
bis auf zwei Zentimeter Rand entfernen und in den Risottoreis
einrthren.

Das Kirbisinnere mit 2/3 der Kaleblatter auslegen und den
Risottoreis in die beiden Kirbishalften heben. Auf die eine Half-
te Cranberries und Walniisse legen, auf die andere die ibrigen
Kaleblatter.

Beide Halften vorsichtig zusammenfiigen und mit Kiichenbind-
faden festbinden. Nicht zu stark anziehen, sonst schneidet der
Faden in den Kurbis.

Den gefiillten Kirbis zuriick auf das Backblech legen und bei
niedriger Dampfzugabe fir weitere 15-20 Minuten bei 170°C Cir-
coTherm® Heilluft hellgelb backen.

Mit frischen Krautern garnieren und je nach Geschmack mit zu-
satzlichen Cranberries und Walniissen servieren.




