Viktoriasee-Barsch mit Kapern-Kruste und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

400 g Viktoriaseebarsch 200 g Risottoreis 100 g Parmesan, am Stiick
250 g Zucchini, kleine 1 Zitrone, unbehandelt 3 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt 2 Zweige Thymian 30 g Kapern, eingelegt

50 g getrocknete Tomaten in Ol 1 TL Dijon-Senf, gekérnt 250 ml Riesling, trocken
1000 ml Gefliigelfond 4 EL Olivenol 2 g Safran

Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit dem Gefliigelfond erhitzen. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Einen Topf mit zwei Essloffel Olivendl erhitzen, den
Knoblauch darin andiinsten, den Reis hinzugeben und umriihren, bis er glasig ist. Das Ganze
mit 125 Millilitern Wein abléschen und so lange rithren, bis dieser eingekocht ist. Unter standi-
gem Riihren immer wieder den warmen Gefliigelfond hinzugeben. Die Tomaten und die Kapern
mit einem Kiichenkrepp abtropfen und grob hacken. Ein paar Blédtter von der Petersilie und
dem Thymian zupfen und zum spéteren Dekorieren beiseite stellen. Die restliche Petersilie und
den restlichen Thymian zupfen und ebenfalls grob hacken. Die Tomaten, die Kapern und die
Kriuter mit dem Senf vermengen und salzen und pfeffern. Die Zucchini putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Den restlichen Knoblauch abziehen und fein hacken. Eine Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen, den Knoblauch und
die Zucchinischeiben darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets waschen,
trocken tupfen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch auf die
Zucchinischeiben in die Pfanne legen, den restlichen Wein angieflen und drei Minuten mitdiins-
ten. Anschliefend die Fischfilets mit der Kapernmasse bestreichen. Die Pfanne fiir 18 Minuten in
den Ofen geben. Den Parmesan reiben und mit dem Safran unter das Risotto mengen. Den Vik-
toriaseebarsch mit der Kapernkruste, der Zucchini und dem Safran-Risotto auf Tellern anrichten
und mit der Petersilie und dem Thymian garnieren.
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