Regenbogen-Forelle mit Waldpilz-Risotto

Fiir zwei Personen

1 Regenbogenforelle, a 450 ¢ 100 g Kriuterseitlinge 100 g braune Champignons
125 g Risottoreis 40 g Parmesan am Stiick 1 Mandarine

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 350 ml Gefliigelfond

125 ml Gemiisefond Butter 30 g kalte Butter

180 ml Weilwein 50 ml Olivendl 1 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 1 EL bunte Pfeffer-Mischung schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Forellen waschen, trocken tupfen, innen und
auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In dem Briter etwas Olivendl erwérmen und die Forellen von
beiden Seiten goldbraun braten. Anschlielend mit dem Gemiisefond und Weilwein abléschen.
Den Bréter in den Ofen stellen und den Fisch etwa 20 Minuten garen lassen. Die Schalotte
und die Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Den Gefliigelfond aufkochen. Den Parme-
san reiben. Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch
darin andiinsten. Den Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig werden lassen. Den restlichen
Weilwein hinzugeben und bei schwacher Hitze unter Riithren einkochen lassen. Nach und nach
auch den Gefliigelfond zufiigen und etwa 20 Minuten weiter garen lassen. Die Pilze putzen und
je nach Grofle vierteln oder halbieren. Etwas Butter erhitzen und die Pilze darin anbraten. Das
Gangze salzen und pfeffern. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Etwas Schale von der
Mandarine reiben. Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Mandarinenabrieb und ein paar gemahlenen
Paradieskoérnern abschmecken. Die kalte Butter untermischen. Den Parmesan und die Pilze un-
territhren und mit Schnittlauch bestreuen. Die Regenbogenforelle mit dem Waldpilzrisotto auf
Tellern anrichten und servieren.
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