
 Voor 4 personen
Ingrediënten

500 g pompoen
4 sneetjes gerookt spek
1 sjalot, gesnipperd
1 teentje knoflook
200 g risottorijst (arborio)
1 glas droge witte wijn
1 l (gevogelte)bouillon
30 g parmezaan, geraspt
500 g champignons (mengeling)
2 eetlepels mascarpone
olijfolie
tijm
peper en zout

Doe de risotto in diepe borden, lepel er de geroosterde pompoen over, 
werk af met de champignons, bestrooi met de resterende parmezaanse 

kaas en leg er een stukje krokante ham en een tijmtakje op.

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Snijd het 
vruchtvlees van de pompoen in kleine blok-
jes. Leg de helft van de pompoen op een met 
bakpapier beklede ovenplaat. Sprenkel er een 
beetje olijfolie over en kruid met tijm, peper en 
zout. Zet gedurende 15-20 minuten in de oven 
of tot de pompoenblokjes geroosterd zijn. 
Bak het spek krokant en laat ze daarna uitlek-
ken op keukenpapier.
Stoom de andere helft van de pompoen gaar 
in de CE op programma STOMEN en blender 
de pompoen als die gaar is tot een zachte 
puree.
Snipper de sjalot en look. Stoof aan in olijfolie

in programma EXPERT  3 min/2A/100°. Voeg 
de rijst toe en roer tot alle korrels met een 
laagje olie bedekt zijn. 
Kies SUDDEREN 10 min/2A/90°. Blus met de 
witte wijn. Als de witte wijn opgenomen is door 
de rijst, voeg dan de bouillon toe en gaar de 
risotto EXPERT 20 min/2A/100°. Indien nodig 
enkele minuten langer koken.
Als de risotto gaar is, voeg het pompoenzalfje 
toe en meng. Voeg 2 eetlepels mascarpone toe 
en ¾ van de parmezaanse kaas.
Bak ondertussen in een pan de champignons 
in een beetje olijfolie. Kruid met peper, zout en 
tijm. 
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            Tip van de  chef

Ook perfect vegetarisch te berei-
den zonder de spek.

Varianten zijn eindeloos: risotto 
met saffraan of met zeevruchten 
of met erwtjes en coppa,...Koken met de Cook Expert


