Rotbarbe mit Parmesan-SoBe und Ratatouille-Risotto

Fiir 2 Personen

4 Rotbarben-Filets a 30g 50 g Risottoreis 60 g Parmesan

2 EL Polentagrie 1 Schote rote Paprika 1 Schote gelbe Paprika
1 Zucchini 1 Aubergine 60 g Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Bund Basilikum 20 g Butter

25 ml Tomatensaft 50 ml trockener Weilwein 250 ml Gefliigelfond
75 ml Schlagsahne 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Etwas Ol in einem Topf erhitzen
und die Hilfte der Schalotten glasig andiinsten. Mit Weilwein abléschen und einkochen lassen.
Die Hilfte vom Fond und die Sahne hinzufiigen und wieder einkochen lassen. Den Parmesan
reiben und unter Riihren hineinstreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Die
Paprikaschoten, die Zucchini und die Aubergine waschen und jeweils in kleine Wiirfel schneiden.
Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die restlichen Schalotten und den Knoblauch glasig
diinsten. Den trockenen Risottoreis und die Paprikawiirfel hinzugeben und kurz diinsten. Ein
Drittel des restlichen Fonds hinzugeben. Sobald der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat, diesen
Vorgang noch zwei Mal wiederholen. Schliellich den Tomatensaft und das restliche Gemiise
hinzufiigen und unter stédndigem Riihren mitgaren. Zum Schluss die restliche Butter und den
restlichen Parmesan dazugeben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Rotbarbenfilets von beiden
Seiten in dem Polentagries wenden und die Panade leicht andriicken. Von beiden Seiten fiir
circa zwel Minuten in einer Pfanne mit heiflem Olivendl braten. Erst am Ende mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Parmesansofle unter Rithren erwédrmen und mit dem Piirierstab aufmixen.
Die Rotbarbenfilets auf einem Teller anrichten und mit der Sofle, dem Risotto und einigen
Basilikumbléttern garnieren.
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