AINEKSET NELJALLE

+ n. 1kg hokkaido-kurpitsa (myskikurpitsa kay
myos, mutta se on variltaan haaleampi)

2 rkl Hunajayhtyman hunajaa

+ 1 prk mascarpone-juustoa

« 1dloliividljya

« Tsipuli

« 2sellerinvartta

+ 2 cm patka inkivaaria

« 2,5 dlrisottoriisia (Arborio tai Carnaroli)

2 dl valkoviinia (tai 1/5 osa valkoviinietikkaa
ja4/5 vetta)

+ 1tlsuolaa

+ 1 tl rouhittua mustapippuria

« 1/2 tl valkopippuria

Pydrayta uuni lampenemaan 150 °C. Kuori kurpitsa, kaiva
siemenet pois ja leikkaa peukalonpaan kokoisiksi paloiksi.

Laita kurpitsan palat leivinpaperin paalle paistopellille.

& RESEPTIKIRJIASTO

www.hunaja.fi/reseptit
www.mieleinen.fi/reseptit

Tutustu monipuolisiin resepteihimme:

i www.facebook.com/hunajayhtyma
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LISAA RESEPTEJA
WWW.HUNAJA.FI

Oljya ne kevyesti. Paahda vartin verran uunissa. Nosta
ulos, sekoita niihin hunajaa, suolaa ja mustapippuria.
Paahda kurpitsoita viela toinen vartti uunissa, jolloin pa-
lat pehmenevit.

Kurpitsan ollessa uunissa, leikkaa sipuli pieneksi silpuksi.
Kuullota paksupohjaisessa kasarissa 1 rkl oliiviéljyn kanssa
noin 5 minuuttia. Leikkaa myos sellerinvarret pieneksi ja
kaada sipulin sekaan. Kuullota taas 5 minuuttia.

Lisaa sen jalkeen kasariin riisit, raastettu inkivaari ja val-
koviini. Kunnon kiehautus. Lisaa suolaa ja valkopippuria.

Sekoita risottoa aktiivisesti ja lisda aina valilla 3 dl kuumaa
vetta sekaan niin, etta risotto ei kuivu kattilassa kertaa-
kaan.

Kun riisi on lahes kypsaa (n. 20 minuuttia), tarkista neste;
risoton tulee olla valuvaa. Sekoita joukkoon paahdetut
kurpitsat, 2 rkl mascarpone-juustoa seka loput oliividljyt.

Tarjoa hunajainen kurpitsarisotto heti kuumana ja valuvana.




