
B R A U C H T  F I N G E R .
S P I T Z E N G E F U H L

Risotto con zucca
e luganighe
Kürbis-Risotto
mit Luganighe

Hauptgericht für 2 Personen

ca, 5 dl Fleischbouil lon
250 g Kürbis
1 00 g Luganighe
1 Zwiebel
35 g Butter
200 g Risotto-Reis
z.B. Carnaroli
0,5 dlWeisswein
20 g Parmesan gerieben
0,5 dl Rahm
Plelfer aus der Muhle

1 Bouillon aufkochen und
rvarm halten.

2 Kürbis in kieine Würfel
schneiden. Luganighe häuten
und in einer Bratpfanne er-
hitzen. Das Fett auslaufen
lassen.  Mi t  Haushal tpapier
auftupfen. Kürbiswürfel bei-
geben. Bei mittlerer Hitze
dünsten.

3 In der Zwischenzeit Zwiebel
fein hacken. In einer Chrom-
stahlpfanne in 10 g Butter an-
dünsten. Reis zufugen. glasig
dünsten. Mit Weisswein ab-
löschen. Kürbis-Luganighe-
Mischung zufügen. Heisse
Bouillon nach und nach bei-
geben. Risotto unter Rühren
bei kieiner bis mittlerer Hitze
al dente kochen.

4 Risotto vom Herd nehmen.
Restliche Butter, Parmesan
und Rahm unterrühren. Den
Risotto zugedeckt 3 Minuten
stehen lassen.  ln  vorgewärm-
ten Tellern anrichten, etwas
Pfeffer darüber mahlen und
sofort servieren.

<Nicht jeder Risottoreis nimmt gleich
viel Flüssigkeit auf, Deshalb genü-
gend heisse Bouillon vorbereiten, da-
mit auch mal mehr als die angegebe'
ne Menge zugefügt werden kann. Und
eines ist wichtig: Die Esser sollten auf
den Risotto warten, nicht umge-
kehrt.r Elena Regazzi

Zubereitungszeit ca, 35 Minuten
Pro Person ca. 22 g Fiweiss,

33 g Fett, 90 g Kohlenhydrate,
3200 kJ/770 kcal
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