CHIARELLO

Griines Gold aus der Chiarello-Olive

Kirbiscréeme-Risotto mit Burrata und Triffel von rankys kitchen

Zutaten

« 320 g Carnaroli-Reis

« Ca. 600 g Butternut-Kiirbis

o Ca. 100 g Butter

o Weisswein ca 1/4 Glas

o 3 bis 4 Essloffel Parmigiano

o 1 Liter Gemiisebriihe

o 1 Zwiebel rot

o 4 Kkleine Burrata (italienische Frischkésespezialitit)
o 1 Teeloftel Safran

o CHIARELLO Olivendl

o Salz, Pfeffer

o Triffelbutter und Triiffelol (optional)
o Schwarzer Triffel

Zubereitung

Zwiebel in Wiirfel schneiden und in CHIARELLO-Olivendl andiinsten. Geschélte und gewiirfelte
Kiirbisse hinzufiigen und mitdiinsten. Nach ein paar Minuten Gemiisebouillon hinzufiigen und ca.
15 Minuten weich kochen lassen. Ein bisschen ausdampfen lassen und piirieren bis eine Créme
entsteht. In einer anderen Pfanne CHIARELLO-Olivendl erhitzen, den Reis hinzufiigen und 2 bis 3
Minuten anrdsten lassen sowie mit einem Schuss Weisswein abloschen. Sobald der Wein verdampft
ist, immer wieder mit Gemiisebouillon bedecken und gut umriihren.

Nach ca. 10 bis 12 Minuten den Safran und die Kiirbiscreme untermischen und weiter gut
umriithren. Ca. 2 bis 3 Minuten bevor der Reis gar ist, Butter (optional Triiffelbutter) und Reibkise
untermischen sowie weiterhin gut umriihren bis der Risotto cremig wird und schlotzt.

Risotto anrichten, Burrata darauflegen und mit Triiffeln ausgarnieren. Nach Belieben noch wenig
Triiffel6l dariiber traufeln.



