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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Topin�mbur

2 Stk. Birnen

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Butter

300 g Risottoreis

125 ml Weißwein, trocken

600 ml Kl�re Gemüsesuppe

40 g W�lnüsse, geh�ckt

150 g P�rems�n

1 Stk. Zitrone

1 TL  Petersilie geschnitten

2 Tl  Kerbel gerebelt

1 Tl  W�cholderbeeren g�nz

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 TL  Fenchel g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Olivenöl

Topin�mbur Risotto mit Birne,

W�lnüssen und Fenchel-

P�rmes�nbecher

50—60 Min

Zubereitung

1 Den Ofen �uf 200 °C vorheizen.

2 Zwiebel und Knobl�uch fein schneiden und in einem Topf mit Olivenöl

�nschwitzen. Anschließend den Risottoreis d�zugeben und kurz mitrösten,

bis er gl�sig ist.

3 Den Reis mit Weißwein �ufgießen, Lorbeerbl�tt, Kerbel, Petersilie und

W�cholderbeeren d�zugeben, kurz kochen l�ssen und �nschließend die

Hitze etw�s reduzieren.

4 Nun den Topin�mbur d�zugeben und mit der Suppe �ufgießen. Immer

wieder w�rten, bis die Flüssigkeit eingekocht ist, wieder �ufgießen und

d�bei regelm�ßig umrühren.

5 Gegen Ende, wenn der Reis bissfest ist, die Birne hinzugeben und

mitkochen. Als Abschluss noch 50 g P�rmes�n und Butter unterrühren und

�nschließen mit den W�lnüssen �nrichten.

6 Den restlichen P�rmes�n in eine Schüssel reiben, den Fenchel mörsern und

d�zugeben. Mit der H�nd �uf einem mit B�ckp�pier belegten B�ckblech

mehrere Kreise formen.

7 Anschließend so l�nge b�cken, bis sich der P�rmes�n vollst�ndig �ufgelöst

h�t, jedoch nicht br�un geworden ist.

8 D�n�ch d�s Blech �us dem Rohr nehmen, kurz �uskühlen l�ssen, vorsichtig

vom B�ckp�pier ziehen und �uf umgedrehten Schüsselchen �uskühlen

l�ssen.


