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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

1 Hokkaido Kiirbis (groBes
Exemplar oder zwei kleinere)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
250 g TK Blattspinat
250 g Milchreis
80 g Gorgonzola
50 g Butter
50 g Walniisse
500 ml Briihe
200 ml WeiBBwein
2-3 EL Olivendél
1TL Honig
Salz
Pfeffer

50 g Parmesan

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst den Deckel vom Kiirbis
abschneiden und das Kerngehduse
vollstdandig entfernen — danach von der
Innen- und AuBenseite samt Deckel
mit zwei Essléffeln Olivendl, Salz und
Pfeffer einreiben.

2. In der Zwischenzeit den Ofen auf
190° C Umluft vorheizen und den Kiir-
bis fiir 25-30 Minuten backen - danach
warm halten.

3. Wahrenddessen die Zwiebeln fein
wiirfeln und Walniisse sowie Knob-
lauch ebenso fein hacken, auBerdem
den Reis in dem tibrigen Olivenél
andiinsten und Zwiebeln, Knoblauch,
Honig und Niisse dazugeben.

4. Bevor die Zutaten anbrdaunen
kénnen, mit WeiBwein abléschen
— einmal aufkochen und mit einem
Drittel der Briihe aufgief3en.

5. Unter standigem Riihren weiter
kécheln und nach etwa 20 Minuten
den Spinat unterriihren, sowie ein
weiteres Drittel der Briihe aufgief3en.

6. Weiter riihren, bis die FLiissig-
keit vom Risotto aufgesogen wurde
—danach die tibrige Briihe sowie
Butter zufiigen und den Gorgonzola
in Stiickchen gezupft unterrihren.

7. Das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken, in den gebackenen
Kiirbis flillen und alles mit Parme-
san bestreuen.




