NORMA'

h 4

urbisrisotto

mit Hahnchenbrust
in Klirbiskernpanade

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

Fiir die Hihnchenbrust:
4 Hahnchenbrustfilets
2 Eier
150 g Kiirbiskerne
1 EL Mehl
4 EL Semmelbrosel
Sonnenblumendl zum Braten

Fiir das Risotto:

300 g Milchreis
250 g Hokkaido-Kiirbis

1 Zwiebel
100 g Butter
180 g Emmentaler, gerieben
200 mlL WeiBwein
800 ml Hiihnerbriihe
2 EL Olivendl
1 Prise Zucker
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
5 geriebene Muskatnuss (nach
Geschmack)
Zum Servieren:
4 EL Kirbiskernol nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

1. Die Kiirbiskerne im Mixer grob zer-

kleinern, mit Semmelbréseln mischen

und auf einen Teller geben — die Eier

auf einem separaten Teller verquirlen.

2. Die Hahnchenbrustfilets trocken tup-

fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Mehl bestduben.

3. Danach in Ei und Kirbiskernpanade

wenden, alles leicht andriicken und
kurz beiseitestellen.

4. In der Zwischenzeit den Kiirbis ent-
kernen, die bendtigten 250 g davon
klein schneiden, in Salzwasser gar
kochen, abgieBen und piirieren.

5. Anschlief3end die Zwiebel schalen,

fein wiirfeln und in einem Topf mit OLi-

venol und Milchreis glasig diinsten.

6. Den Reis mit WeilBwein abléschen
und fiir 2-3 Minuten kdécheln Llassen,

I"l

Gefliigel und Risotto
sollten parallel zubereitet
werden, damit weder der
Reis noch das Fleisch beim
Warmhalten iibergaren
kénnen.

um dann nach und nach einen Teil
der Hithnerbriihe anzugieBen.

7. Bei geringer Hitze unter Riihren
fir 20 Minuten weiter kécheln und
die tibrige Briihe langsam dazu-
geben, bis der Reis alles aufge-
nommen hat.

8. Nebenbei eine Pfanne mit Son-
nenblumendl aufsetzen und die
panierten Hahnchenbrustfilets darin
von beiden Seiten fiir 10-15 Minuten
(je nach GroRe) knusprig braten.

9. Danach das Kiirbispliree unter
das Risotto riihren und alles mit
Butter und Emmentaler verfeinern.

10. Das Risotto noch mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken, nach
Geschmack mit %2 geriebenen Mus-
katnuss verfeinern und alles zu-
sammen auf vorgewdarmten Tellern
mit ein paar Tropfen Ol anrichten.
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