Hotel Restaurant & &
Kromberg e

T radition mit / ukunft

Rczept des Monats

K urbisrisotto mit Farmcsancspuma und Maroncnpilzcn

Zutaten fur 4 Fersonen:
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Risotto Keis

gew[jr‘Fe]te Schalo’cte oder Zwiebel

Olivenél

WeiBwein

warme Gelqijge]br[jhe

gewUrFe]ter Hokkaido oder Putternut Kiirbis

Sahne

frisch geriebener Farmesan
Olivenél

SHalz & Pleffer
Maronenpilze

gewUrFe]te kleine Zwiebel

Margarine
Sa]z & F]Ceger

Das Olivem’jl erhitzen und die Schalotteanchl, den Kijrbis und den Reis darin
unter sténc{igem rithren bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen.
Anschlieﬁenc{ mit etwas warmer Geﬂ[jgelbrijhe auffillen. Das ganze mehrmals

wiederholen bis nach ca. 17-20 Minuten eine cremiges Risotto entstanden ist.

Die Sahne aufkochen lassen, den Farmesan und das Oliven(’jl einrithren und mit
Sa]z & F]Ceger abschmecken. Anschlieﬁenc{ ineinen Sahﬂespeﬂc{erﬁj”en ine
Gaspatrone einschrauben und anschlierend auf das Risotto einen Klecks sprijhen.
Die Filze und / wiebelwiirfel in Margarine braten und wiirzen und um das Risotto

anrichten.
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