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Kirbisrisotto mit Fetakase

Schritte: 8 Schwierigkeitsgrad:
Zutaten 4 Portionen
300 g Risottoreis 125¢g Fetakase
200 ml WeiBwein trocken 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 30049 Kurbis gewdurfelt
200 ml Olivenadl 1000 ml Gemdusebrihe
200 g frisch gehackte Minze Salz und Pfeffer
Limettensaft Bohnenprossen

Zubereitung

Zuerst die Schalotte und den Knoblauch schalen und fein hacken.

Das Kurbisfruchtfleisch in kleine Stlcke schneiden.

AnschlieRend in einem Topf das Ol erhitzen und die Schalotte mit dem Knoblauch glasig anschwitzen.
Die KirbiswUrfel und den Reis zugeben, kurz mit anschwitzen und dann mit Wein abléschen.

Diesen unter Rihren vollstandig verkochen lassen und soviel Briihe angiel8en, dass alles gerade
bedeckt ist.

Diese unter RUhren ebenfalls verkochen lassen und den Vorgang so oft wiederholen, bis die Briihe
aufgebraucht und der Reis sowie der Kurbis gar sind.

Den Feta zerkrimeln und mit der Minze unter das Risotto mischen.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Limettensaft abschmecken und mit den Bohnensprossen garniert
servieren.
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