Lachs-Filet mit Pfifferling-Risotto und Thymian-Schaum

Fiir zwei Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 100 g Pfifferlinge, frisch 50 g Risottoreis

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Dill

2 Zweige Thymian 20 g Parmesan 2 EL Butter

20 ml Sahne 50 ml Milch 25 ml Weiflwein
250 ml Rinderfond Erdnussol, Salz, Pfeffer

Den Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte aus-
pressen. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer, dem Dill und dem Zitronensaft marinieren. Eine weitere
Pfanne mit der restlichen Butter und etwas Erdnussol erhitzen. Den Lachs in die heifle Pfan-
ne geben und von beiden Seiten anbraten. Einen Topf mit etwas Wasser zum Kochen bringen.
Die Pfifferlinge putzen, halbieren oder in Scheiben schneiden, in das kochende Wasser geben
und blanchieren. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls fein hacken. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln und die Knoblauchzehe in die heifle Pfanne geben und anschwitzen. Die Pfifferlinge
dazugeben und kurz diinsten lassen. Mit der Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis
zu den Pilzen geben und mitdiinsten lassen. Mit dem Weilwein abléschen und einkochen lassen.
Den Rinderfond in einem Topf erwérmen. Das Risotto unter sténdigem Riithren immer wieder
mit etwas Rinderfond aufgieflen und so lange kocheln lassen, bis die Reiskdrner weich werden.
Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Den Parmesan reiben. Beides zu
dem Risotto geben. Die Sahne ebenfalls unter das Risotto riithren. Die Milch in einem kleinen
Topf erhitzen, die Blatter vom Thymian abzupfen und in die warme Milch geben. Kurz ziehen
lassen, dann mit dem Piirierstab aufschdumen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit dem Risotto sowie dem Thymianschdumchen auf einem Teller anrichten und servieren.
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