Monatsrezept

saiblingsfilet auf Bhrlauchrisotto

Zutaten fur 2 Portionen

4 Stiuck Saiblingsfilet
Gewdrze

2 Stk Schalotten
200g Risottoreis

1/41 Weil3wein

11 Fischfond
Parmesan

Barlauch

2 EL Butter oder Olivendl
eine Prise Safran
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Knoblauch frisch

Fur das Risotto die Schalotten klein
schneiden und in etwas Butter anbraten,
Risottoreis zuftigen und kurz rgsten und mit
Weilwein abléschen. Safran hinzufigen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter
standigem Ruhren, nach und nach mit
Fischfond aufgief3en, wenn die Flissigkeit
aufgesogen ist, immer wieder mit Fischfond
aufgielen und rihren, Vorgang so lange
wiederholen, bis der Reis gar ist.

Barlauch klein schneiden und Pamesan
reiben, anschlieBend dem Risotto
hinzufugen.

Saiblingsfilet in einer Pfanne mit Olivendl
mit Krauter und Knoblauch anbraten.
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