Hirschriicken

mit Kiirbis-Passionsfruchtrisotto und
Nusscrunch

Q@S?HE

@ 30 min Zubereitungszeit
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Fiir das Kiirbis-Passionsfruchtrisotto den halbierten
Butternutkiirbis mit einem L6ffel entkernen. Ein Backblech mit
1 Butternutkiirbis (700 g) Backpapier auslegen und mit 20 ml Olivenol betraufeln. Etwas
2 Schalotten salzen und pfeffern und den halben Kiirbis mit der Schnittflache

nach unten auflegen. Im 160°c heiBen Umluftofen den Kiirbis fiir
1 Knoblauchzehe
60 Minuten weich garen und anschlieBend das weiche

40 ml Olivenol Fruchtfleisch mit einem L&ffel entnehmen und mit einer Gabel
125 g Risottoreis locker zerdriicken.

100 ml WeiBwein 2 Die Schalotten und Knoblauchzehe schélen, in feine Wiirfel

400 ml Gefliigelbriihe schneiden und in einem Topf in 20 ml Olivendl anschwitzen. Den

. . gewaschenen Risottoreis zugeben und mit dem WeiBwein
3 Passionsfriichte . . . . oo
abloschen. Die Gefliigelbriihe separat in einem Topf zum Kochen
30 g Parmesan bringen und mit einer kleinen Kelle nach und nach immer wieder
360 g Hirschriicken etwas von der Briithe zum Risotto geben und einkochen lassen bis

B der Reis leicht bissfest gegart ist.
40 ml Pflanzendl

4 Zweige Thymian 3 Die Passionsfriichte halbieren und die Kerne zusammen mit dem
i Saft in ein Sieb geben und ausdriicken. Den Parmesan fein reiben
15 g Kiirbiskerne . o .
und mit dem zerdriickten Kiirbisfleisch zum Risotto geben. Das

15 g Walnusskerne Risotto mit Salz und Passionsfruchtsaft sauerlich frisch

15 g Haselnusskerne abschmecken.



10 g Panko Paniermehl
1Tl Puderzucker
2 El Kirbiskernol
Salz, Pfeffer

Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiwei

Salz

Den Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne

in heiBem Pflanzendl von allen Seiten anbraten. Danach den

Hirschriicken mit einigen Thymianzweigen belegen und im 120 °C

heiBen Umluftofen in 12-15 Minuten rosa braten.

Fiir den Nusscrunch alle Kerne und das Panko Paniermehl in einer

Pfanne trocken rosten bis alles hellbraun ist und dann mit

Puderzucker bestauben und karamellisieren lassen. Das Risotto in

tiefe Teller anrichten. Den Hirschriicken in Scheiben schneiden

und zusammen mit dem Nusscrunch auf dem Risotto anrichten.

Mit etwas Kiirbiskerndl betraufeln und servieren.
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