RIGOTT() MIT < LTATEN FIR 4 FERSOMEN

@ 250 g Risottoreis ¥ 2 groRere Jungzwiebeln ¥ 11 Gemusefond
MA KKELE @ ein Schuss WeiBwein ¥ 60 g Grana Padano oder Parmesan,
' gerieben ¥ 80 g Butter ¥ 2-3 EL Olivendl ¥ Salz und Pfeffer aus
der Mihle ¥ 4 mittelgroBe Makrelenfilets (je ca. 120 g) ¥ Va4 gelber
RATATOU‘LLE Paprika 8 /4 roter Paprika ¥ 2 Zucchini ¥ /s Melanzani
@ 3 Tomaten ¥ Raucherdl zum Parfumieren

UND o L] voRBEREUNG
KAUCHEKOL Die Makrelenfilets halbieren und beidseitig leicht salzen. Die Filets

zuerst auf der Haut braten, dann wenden und kurz auf der anderen
Seite braten. Aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller legen.

Fur das Ratatouille Paprika, Zucchini und Melanzani in kleine Wr-
fel schneiden, Tomaten blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Tomaten schélen, in Viertel schneiden, entkernen und wurfeln.
Paprika, Zucchini und Melanzani scharf in einer beschichteten
Pfanne anbraten, die Tomatenwadrfel hinzufigen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Das Ratatouille vom Herd
nehmen und ziehen lassen, da die Tomaten noch etwas Saft
abgeben.

Risotto entsprechend dem Basisrezept zubereiten.

ANRICHTEN

Die Makrelenfilets fir 3 Minuten bei 160° C ins Backrohr geben.

== [UBEREITUNG

Den noch koérnigen Reis vom Basisrezept direkt weiterverarbeiten Das Ratatouille erwarmen.

oder den vorbereiteten vom Blech nehmen und in einem Topf un- Den Risotto in tiefen Tellern anrichten, mit zwei Essloffeln Nockerln
ter Zugabe von Gemusefond wieder anwarmen. So lange kécheln aus dem Ratatouille formen, auf dem Risotto platzieren, die hal-
lassen, bis er al dente (bissfest) ist. Bei Bedarf immer wieder mit bierten Filets dartberlegen. AbschlieBend etwas Raucherdl Uber
etwas Gemusesuppe auffullen. den Risotto traufeln.

Die Butter und den Kase nach und nach dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wurzen.
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RISOTTO MIT < LwTEnFiR 4 FERsoien

" @ 250 g Risottoreis ¥ 2 groBere Jungzwiebeln ¥ 11 Gemusefond
BAK\‘AUCH @ ein Schuss WeiRBwein & 60 g Grana Padano oder Parmesan,
gerieben ¥ 40 g Butter ¥ 2-3 EL Olivendl ¥ Salz und Pfeffer aus
der Mihle ¥ 200 g Lachsforellenfilet
UND LACHS Fir das Bérlauchpesto: ¥ 100 g Béarlauch ¥ s | Olivenol € Meer-
FORELLE salz @ 25 g Pinienkerne

L] VORBEREITUNG

Barlauchpesto:

Barlauch waschen und mit Meersalz, Oliven6l und den Pinienker-
nen ca. 2 Stunden kthl marinieren. Danach mit dem Stabmixer zu
einem feinen Pesto mixen.

Risotto entsprechend dem Basisrezept zubereiten.

=& FUBEREITUNG

Den noch kérnigen Reis vom Basisrezept direkt weiterverarbeiten
oder den vorbereiteten vom Blech nehmen und in einem Topf unter
Zugabe von Gemusefond wieder anwarmen. So lange kdcheln
lassen, bis der Reis beinahe al dente (bissfest) ist. Das Pesto, die
Butter und den Parmesan beimengen. Unter Beigabe des GemUse-
fonds den Risotto fertigstellen, bis er eine leicht cremige Konsis- % Um das Geschmackserlebnis des Gerichts noch vielfaltiger zu ma-
tenz erreicht hat. Die Lachsforellenfilets in kleinere Stlucke schnei- chen, kann man zusatzlich noch ein Lachsforellentatar dazugeben.
den, mit Salz und Pfeffer wirzen und glasig anbraten.

LUBEREITUNG TATAR:
cE

ANK‘CHTEN 100 g Lachsforelle hauten und fein hacken, mit 50 g Salatgurke

Den Risotto in tiefen Tellern anrichten und die Lachsforellensttcke (klein gewdrfelt) vermischen. Mit einem Schuss Zitronensaft, 2 EL

darauf legen. Joghurt, Olivendl, Meersalz, Pfeffer, Schnittlauch und etwas Staub-
zucker abschmecken. Danach eine Stunde im Kuhlschrank ziehen
lassen.
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MH‘ &2 EUTATEN FUR 4 PERSONEN

GEBRATENER

HUHNER -
LEBER UND
ERBOEN
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=S

@ 250 g Risottoreis ¥ 2 groBere Jungzwiebeln & 11 Gemusefond
@ ein Schuss WeiBwein ¥ 60 g Grana Padano oder Parmesan,
gerieben ¥ 80 g Butter = 2-3 EL Olivendl ¥ Salz und Pfeffer aus
der Mihle ¥ 200 g Huhnerleber ¥ etwas Butter zum Anbraten

@ ein Schuss Portwein zum Abldschen € 100 g Tiefkihlerbsen

@ ein kleiner Bund Majoran, abgezupft

VORBEREITUNG

Risotto entsprechend dem Basisrezept zubereiten.

LUBEREITUNG

Den noch koérnigen Reis vom Basisrezept direkt weiterverarbeiten
oder den vorbereiteten vom Blech nehmen und in einem Topf unter
Zugabe von Gemusefond wieder anwarmen. So lange kdécheln las-
sen, bis der Reis beinahe al dente (bissfest) ist. Bei Bedarf immer
wieder mit etwas GemuUsesuppe auffullen. Dann die Erbsen, die
Butter und den Kase nach und nach dazugeben, mit Salz und Pfef-
fer wlrzen. Kurz vor dem Servieren mit Majoran vollenden.

Etwas Butter zerlassen, die Huhnerleber darin anbraten, mit Port-
wein abléschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Risotto in tiefen Tellern anrichten, Hihnerleber darauf geben, mit
frischem Majoran bestreuen.
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