Zutaten:
1 Zwiebel
400g Kurbis, z.B. Butterkin oder Butternut
1 EL Butter

300g Risottoreis

2dl Weisswein

ca. 8dl heisse Gemusebouillon

4 EL Mascarpone

2 EL geriebener Sbrinz

Salz, Pfeffer

1 TL Thymianblattchen

Zubereitung:

e Zwiebel fein hacken, Kirbis in Wifel schneiden,
beides in Butter andampfen. Reis beigeben,
unter RUhren dinsten, bis er glasig ist.

e Wein dazugiessen, vollstandig einkochen. Bouil-
lon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis
immer knapp mit Flussigkeit bedeckt ist.

e ca. 20 Min. unter gelegentlichem Ruhren ké-
cheln, bis der Reis al dente ist.

e Mascarpone und Kase darunter mischen, mit

Thymian bestreuen.
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