ANDECHSER
NATUR

Kiirbis-Risotto mit Ziegenfrischkase

Zutaten fir 2 Portionen:

20 g ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

1 Zwiebel

1 kleiner Hokkaido Kurbis (400 g)

1 Knoblauchzehe

200 g Risottoreis

50 ml WeiBwein (trocken)

etwa 700 ml GemUsebrihe

100 g ANDECHSER NATUR Bio-Ziegenfrischk&se
20 g ANDECHSER NATUR Bio-Bergtaler

-
So geht's

1. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken oder pressen. Den Reis waschen. Die
GemUsebrihe erwdrmen. Den ANDECHSER NATUR Bio-Bergtaler reiben.

2. Die Zwiebel abziehen, wirfeln und in ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter glasig
andunsten.

3. Wahrenddessen den Kurbis entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Zusammen mit
Knoblauch und Reis zu den Zwiebeln geben und wenige Minuten andUnsten.

4.  Mit WeiBwein abléschen und vollstGndig verkochen lassen.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fkuerbis-risotto-ziegenfrischkaese
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-bergtaler-45-fett-i-tr-ca-3-kg
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g

5. Etwa 250 ml GemuUsebrihe hinzufiUgen und zum Kochen bringen.

6. Nun den Risotto auf geringer Hitze unter gelegentlichen RGhren etwa 20 Minuten
quellen lassen. Nach und nach, immer wenn nicht mehr genug FlUssigkeit vorhanden ist, die
restliche GemuUsebrihe hinzufugen.

7. Wenn der Reis die gewUnschte Konsistenz erreicht hat, den ANDECHSER NATUR Bio-
Ziegenfrischkdase und gericbenen ANDECHSER NATUR Bio-Bergtaler unterrUhren, bis sich
beides komplett aufgeldst hat und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?


https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-ziegenfrischk%C3%A4se-65-fett-i-tr-150-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-bergtaler-45-fett-i-tr-ca-3-kg

D p

Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?




