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KUI‘bIS-KO kOS'RlSOttO von ursinak

Mengen fur 23 Personen
Butter, gehackte Zwiebeln, gehackter Knoblauch, halbierte Chili, Curry, gehackter Ingwer in Pfanne andiinsten.

Reis zugeben, glasig andinsten und mit Wein abléschen.
1/2 Menge Bouillon und eingeschnittene Zitronengrasstangel zugeben.

15 min bevor Reis fertig ist Kirbiswiirfel dazugeben, damit sie bis am Ende weichgekocht sind. Schrittweise Bouillon
zugeben, aber nicht alles.

5 min bevor Reis fertig ist Kokosmilch zugeben und Risotto in den letzten Minuten auf die gewlinschte Konsistenz
reduzieren. Gegebenenfalls abschmecken oder Bouillon dazugeben, falls zu wenig Flussigkeit vorhanden ist.

Risotto vom Herd nehmen. Minzblatter und gehackter Koriander untermischen.
Kokosstreussel zum bestreuen in Schiisselchen dazuservieren.

Quelle: Orinocco
Tags: Einfach, Laktosefrei, Vegan, Vegetarisch
Ausristung: Rustmesser

230 g Butter
6.9 Stick Zwiebeln  fein hacken
6.9 Stiick Knoblauchzehen  fein hacken
34.5 g Chilischoten  langs halbiert, nach Geschmack Samen entfernen
34.5 g Curry
115 g Ingwer  fein gehackt
1.96 kg Risottoreis
4.6 dl Weisswein
4.14 Liter Bouillon (flussig)
46 g Minze (frisch)  Blatter abgezupft
46 g Koriander  fein gehackt
9.2 dI Kokosmilch
1.96 kg Kirbis  in 4cm, ca. gleichgrosse Wiirfel geschnitten
230 g Kokosnuss-Raspel
4.6 Stick Zitronengrasstangel

Wenn Kirbis nicht Saison hat, kann er einfach ersetzt werden.

z.B. Knollensellerie-Stangensellerie-Lauch, Pastinaken-Karotten, Stisskartoffel

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kuerbis-kokos-risotto--10



Bei jedem Gemise muss jedoch die individuelle Garzeit (abh&ngig auch von der Grésse der Stiicke) beachtet
werden. Susskartoffel z.B. kocht schneller weich als Knollensellerie.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kuerbis-kokos-risotto--10



