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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Risotto

300 g Risottoreis

1 Stk. Zwiebel

500 g Kürbis

10 g Butter

90 ml Weißwein

1 l Gemüsesuppe

60 g P�rmes�n, gerieben

150 g Gorgonzol�

1 Prise  P�st�kr�uter

1 Prise  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die P�nier

2 Stk. Eier

25 ml Milch

100 g Mehl, gl�tt

150 g Semmelbrösel

Pfl�nzenöl zum Frittieren

Gefüllte Kürbis Ar�ncini
70—85 Min

Zubereitung

1 Für d�s Risotto wird der Kürbis erstm�l gesch�lt, entkernt und in

Würfelchen geschnitten. Die Zwiebel ebenf�lls fein h�cken. Die Butter nun

in eine Pf�nne geben und zum Schmelzen bringen. Den Kürbis hinzugeben

und mit etw�s Wein �ufgießen. Mit einer Prise Pfe�er, P�st�kr�uter und

P�prik�pulver würzen und d�nn dünsten l�ssen.

2 In einem weiteren Topf ebenf�lls Butter zum Schmelzen bringen und die

geh�ckten Zwiebel d�rin gl�sig �nschwitzen. Nun den Risottoreis

hinzugeben und ebenso gl�sig �nschwitzen. Mit dem restlichen Weißwein

�blöschen und reduzieren l�ssen. D�nn die Gemüsesuppe in mehreren

Teilen hinzugeben. D�s Risotto etw� 20 Minuten bissfest kochen und

unbedingt regelm�ßig umrühren.

TIPP :  Solltest du Risottoreste (jeder Art) übrig h�ben, f�llen die ersten

beiden Schritte n�türlich weg.

3 Sob�ld der Reis �l dente ist, den P�rmes�n unterrühren und d�nn d�s

Risotto �uskühlen l�ssen. W�hrenddessen k�nn der Gorgonzol� in

mundgerechte, etw� 2x2cm große Stücke geschnitten werden.

4 Jetzt können die Ar�ncini geformt werden. Die Risottom�sse in gleich

große Portionen teilen. Jede Portion wird �uf der H�ndfl�che fl�ch

gedrückt und Gorgonzol� wird in der Mitte pl�tziert. Risotto nun

einschl�gen und zu einer Kugel formen.

5 Die B�llchen für zwei Stunden in den Tiefkühler geben, d�mit sie sp�ter ihre

Form beh�lten.

6 Nun drei Schüsseln vorbereiten. Eine mit Mehl, eine mit den Semmelbröseln

und die letzte mit verquirlten Eiern und Milch befüllen.

7 Die B�llchen zuerst im Mehl wenden, d�nn durch die Ei-Milch Mischung

ziehen und �bschließend in den Semmelbröseln w�lzen. Der Schritt der Ei-

Milch Mischung und der Semmelbrösel k�nn zweim�l wiederholt werden.

8 In einem Topf mindestens 10 cm hoch Öl erhitzen. Den Ofen �uf 100 °C

vorheizen. Die B�llchen im Öl goldbr�un frittieren und �uf einem Stück

Küchenrolle �btropfen l�ssen.

9 Ar�ncini im Ofen w�rmh�lten, bis �lle B�llchen frittiert sind.


