Seeteufel-Saltimbocca mit Risotto alla milanese

Fiir zwei Personen

500 g Seeteufelfilet 100 g Risotto 4 Scheiben Serano

2 Tomaten, mittelgro 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 100 ml Sahne 150 ml trockener Weilwein
400 ml Hithnerfond 80 ml Olivensl 2 g Safran

1 Bund Zitronenmelisse 15 Salbeiblitter schwarzer Pfeffer, Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Hiihnerfond in einem separaten Topf er-
warmen. Fiir das Risotto, die Schalotten abziehen und klein hacken. Die Tomaten waschen, gut
trocken tupfen, entkernen und ebenfalls klein hacken. Zusammen mit einer Knoblauchzehe und
Olivendl in einen Topf geben und anbraten. Den Risottoreis hinzugeben und glasig anbraten.
Anschliefend mit dem Weifiwein abloschen. Das Ganze kdcheln lassen. Anschlieend den warmen
Hithnerfond nach und nach zu dem Risottoreis hinzugeben, sodass der Reis immer bedeckt ist.
Das Ganze stindig rithren. Das Seeteufelfilet waschen, trocken tupfen und in Medaillons schnei-
den. Anschliefend mit Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch abziehen und klein
hacken. Die Seranoscheiben auf die Grofle der Medaillons zurecht schneiden und mit ein paar
Salbeiblattern belegen,. Ein paar Blétter zum Garnieren iibrig lassen. Die Medaillons mit dem
Serano umwickeln, mit einem Zahnstocher fest stecken und in Form bringen. Die Saltimbocca mit
der Schinkenseite in eine Pfanne mit Olivendl und einer klein gehackten Knoblauchzehe geben
und bei mittlerer Hitze anbraten, sodass sie von beiden Seiten glasig werden. Anschlielend ge-
gebenenfalls warm stellen. Die Sahne steif schlagen. Kurz vor dem Servieren den Safran und die
Sahne unter das Risotto heben. Ein paar Blétter von der Minze zupfen. Die Zitrone sternformig
aufschneiden. Das Seeteufel Saltimbocca mit dem Risotto alla milanese auf Tellern anrichten,
mit der Zitronenmelisse, einer halben Zitrone und den restlichen Salbeiblédttern garnieren und
servieren.
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