Rotbarbe auf Spargel-Risotto mit glasierten Baby-Mdohren

Fiir 2 Personen

2 Rotbarbenfilets a 200 g 150 g Risottoreis 8 Babymohren

500 g Thai-Spargel 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, unbehandelt 55 g Butter 20 g kalte Butter

50 g Parmesankiése 200 ml Kalbsfond 200 ml trockener Weifiwein
2 EL Mehl 2 Scheiben Weilbrot 6 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon 8 EL Olivenol 1 TL Zucker

Salz Meersalz Pfeffer, bunt

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den griinen Spargel von den holzigen
Enden befreien und die Spitzen abschneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die
Spargelspitzen darin blanchieren. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die
Spargelspitzen mit Salz, Zucker und einem Essloffel Zitronensaft abschmecken und anschliefend
herausnehmen. Die Rotbarbenfilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Die Schalotte
und die Knoblauchzehe abzichen, klein hacken und in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivenol
anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit dem Weiflwein abloschen. Anschlieflend den Kalbsfond
dazugeben und reduzieren. Den Reis nach und nach mit dem Spargelfond aufgiefen. Wasser
in einem Topf zum Kochen bringen. Die Mohren schilen und blanchieren. Anschliefend 25
Gramm Butter erhitzen und die Mohren darin zusammen mit Salz und Zucker schwenken. Die
Blatter eines Thymianzweiges abzupfen, klein hacken und zu den Mdohren geben. Vier Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch bemehlen und anschlieend zuerst auf der Hautseite
anbraten, dann wenden. Etwas Meersalz auf die Filets geben. Das Weilbrot zerkleinern. Die
WeiBbrotkriimel auf den Fisch geben. Den {iibrigen Thymian abzupfen, klein schneiden und
ebenfalls auf die Filets streuen. Anschliefend 20 Gramm kalte Butter in Scheiben schneiden,
darauf verteilen und im Backofen gratinieren. Die Spargelstangen piirieren und mit Salz und 30
Gramm Butter zu dem Reis geben. Den Parmesankése reiben und das Risotto mit Pfeffer und
dem Parmesankése abschmecken. Die Rotbarbenfilets mit dem Risotto und den Babymdohren
auf Tellern anrichten und mit dem Estragonzweig garnieren.
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