* Die Kiichenschlacht — Menu am 29. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,,Kirbis“ mit Nelson Muller

Fiir den Risotto:

400 g Muskatkurbis

180 g Risottoreis

1 Schalotte

30 g Butter

40 g Parmesan

100 ml trockener Weilkwein
700 ml Gemusefond

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den gebratenen Kiirbis:
Kurbisstreifen, von oben

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gerésteten Kiirbiskerne:
30 g Kurbiskerne

Fiir den Ziegenfrischkase:

1 Ziegenkaserolle, wie Camembert
1 Zitrone, Abrieb

1 EL flissiger Honig

1 EL Olivendl

3 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Sascha Andres

Muskatkurbis-Risotto mit gebratenen Kurbisstreifen,
gerosteten Kiirbiskernen und gratiniertem Ziegenkase

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 °C Grillfunktion vorheizen.
Fond erwarmen und warmhalten.

MuskatkUrbis schalen, vom Kerngehause befreien und 300 g Kirbis
wirfeln, 100 g in Streifen schneiden. Kiirbisstreifen beiseitelegen.
Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln. Olivendl und Halfte der Butter
erhitzen. Schalotte glasig darin anschwitzen. AnschlieRend Kiirbis
zugeben und mit anschwitzen, leicht salzen. Reis zugeben und ca. 1
Minute mitanschwitzen. WeiRwein angieften und einkochen lassen. Dann
nach und nach Fond angiefl3en und garen, bis der Reis al dente ist.
Parmesan reiben. Risotto mit Butter, geriebenem Parmesan, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Kiirbisstreifen darin
anbraten, bis sie schone Rdstaromen haben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Ziegenkase in gleichmaflige Scheiben schneiden. Mit Honig, gezupftem
Thymian und etwas Ol betraufeln. Ziegenkasetaler im Ofen gratinieren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas Zitronenabrieb verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



