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® 450 g Kiirbisfleisch
® 1 Schalotte

e 1 Zehe Knoblauch
e 2 El Olivendl!

e 2 El Butter

e 350 g Risottoreis
® 100 ml WeiBwein

® 1| heiBe Gemiise-
briihe

® 1 Bund Friihlings-
zwiebel

e 3 El Creme Fraiche
® 50 g ger. Parmesan
o Pfeffer

1 Kastchen Kresse

Kiirbisfleisch in Streifen schneiden.
Schalotte, Knoblauch abziehen
und fein hacken.

Das Ol erhitzen, Butter darin zer-
lassen. Knoblauch, Schalotten und
Kiirbisstreifen darin andiinsten.
Den Reis einstreuen und ebenfalls
kurz diinsten. Wein angieBen,
aufkochen.

Nach und nach die Briihe an-
gieBen. Reis ca. 20 Minuten aus-
quellen lassen. Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in Ringe
schneiden. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit dazugeben. Créme fraiche,
Parmesan unterheben, mit Pfeffer
wiirzen. Kresse abschneiden,
aufstreuen.



