Rotbarbe mit Spargel-Risotto und Tomaten-Vinaigrette

Fiir 2 Personen
4 Rotbarbenfilets, a 150 g = 150 g Risottoreis 50 g Parmesan

60 g griiner Spargel 30 g Pinienkerne 5 reife Tomaten

3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 30 g kalte Butter

1 TL Honig 120 ml Olivenol weifler Balsamicoessig
150 ml trockener Weilwein 500 ml Gefligelfond 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 1 Chilischote weifler Pfeffer

Salz

FEine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Den Fisch mit
Salz und weilem Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten kross anbraten. Den Thymian und den
Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und ebenfalls
fein hacken. Den Thymian, den Rosmarin, die Schalotten und den Knoblauch mit in die Pfanne
geben und fiinf Minuten braten. Den Spargel von den unteren Enden befreien und klein schnei-
den. Anschlielend den Spargel und den Reis zufiigen, kurz mit andiinsten, mit dem Weifiwein
abloschen und unter Rithren den Wein fast vollig vom Reis aufnehmen lassen. Circa ein Drittel
des Gefliigelfonds angiefien und noch zwei Mal wiederholen, bis der Fond verbraucht ist. Dieser
Vorgang braucht circa 20 Minuten. Anschlielend das Risotto mit dem Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Parmesan reiben. Anschliefend die Butter und den Parmesan unterriihren. In einer
Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen. Die Tomaten waschen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Chili halbieren, entkernen und ebenfalls klein wiirfeln. Beides gemeinsam mit
den Pinienkernen in der Pfanne anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend
den Honig unterriihren, mit dem Essig abloschen und das restliche Olivenol unterriihren. Die
gebratene Rotbarbe mit dem Spargelrisotto auf Tellern anrichten, mit der siif}-scharfen Toma-
tenvinaigrette garnieren und servieren.
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