UNSER HOFKASE-REZEPT IM OKTOBER

mit Hofbergkase

flir 2 Personen

200 g Krbisfruchtfleisch

1 Zwiebel

3 EL Hofbutter

200 g Risotto-Reis

500 ml Gemiisebriihe

50 ml frisch gepresster Orangensaft
2 EL frisch gepresster Zitronensaft
6 EL geriebener Hofbergkdse

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zucker

2 Handvoll Salbeiblattchen

Karbisfruchtfleisch in ca. 1,5-2 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und fein
hacken. Zwiebel und Kiirbis mit 2 EL Butter andtinsten, Risotto-Reis untermischen
und 2-3 Minuten mitdiinsten. Gemisebriihe unter Riihren nach und nach zugeben,
dabei immer warten, bis die Flissigkeit vom Reis aufgesogen worden ist (das dauert
insgesamt etwa 15-20 Minuten). Orangensaft, Zitronensaft und 4 EL Kdse unter-
mischen, alles mit Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss und 2-3 Prisen Zucker
abschmecken und noch 3-4 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen. Restliche Butter
in einer Pfanne erhitzen, Salbeiblattchen mit der restlichen Butter 3-4 Minuten bra-
ten. Kiirbis-Risotto mit Salbeiblattchen und dem restlichen Kase anrichten.
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