Saltimbocca vom Rotbarsch mit Haselnuss-Risotto

Fiir zwei Personen
2 Rotbarschfilets, a 80 g 4 Scheiben Rinderschinken 150 g Risottoreis

70 g Parmesan 60 g gehackte Haselniisse 6 kleine Karotten

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 4 Salbeiblétter

1 Lorbeerblatt 1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 EL brauner Zucker 4 EL Puderzucker 20 ml Himbeer-Essig

30 ml Balsamico-Essig 30 ml Johannisbeersaft 100 ml trockener Weiiwein
30 ml Portwein 350 ml Gemiisefond kalte Butter, Olivenol

Mehl, Salz, Pfeffer

In einer Pfanne etwas von der Butter erhitzen. Die Schalotte abziehen, klein hacken und in der
Pfanne andiinsten. Den Risottoreis dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz mit an-
diinsten. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen und die Pfanne vom Herd nehmen. Den Reis
zugedeckt fiinf Minuten quellen lassen. In einem Topf den Gemiisefond zum Kochen bringen. Die
Thymianzweige und das Lorbeerblatt waschen, trocknen und vom Thymian die Blatter abzup-
fen. Eine Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Anschliefend den Thymian, die angedriickte
Knoblauchzehe und das Lorbeerblatt in den Gemiisefond geben und aufkochen lassen. Den Fond
nach und nach bei mittlerer Hitze zum Risotto geben und den Reis unter stédndigem Riihren
circa 15 Minuten bissfest garen. Den Parmesan reiben. Danach etwa einen Essloffel Parmesan
mit der kalten Butter zum Risotto geben und unterriihren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.
In einer Pfanne die gehackten Haselniisse anrdsten und dann ebenfalls zu dem Risotto geben. In
einer weiteren Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Karotten schilen, die Petersilie waschen und
klein hacken. Die Karotten im Ganzen in der Pfanne bissfest diinsten und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zum Schluss den braunen Zucker hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Das
Ganze mit der Petersilie vermengen und kurz im Himbeer-Essig schwenken. Die Rotbarschfilets
waschen, trocken tupfen und noch vorhandenen Gréten entfernen. Die Filets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Salbeiblétter waschen und trocken tupfen. Den Fisch auf der Hautseite mit je einem
Salbeiblatt und einer Scheibe Rinderschinken belegen und mit einem Zahnstocher feststecken.
Den Fisch auf der belegten Seite mit Mehl bestduben. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und
andriicken. In einer Pfanne etwas Olivendl und die Knoblauchzehe erhitzen und den Fisch mit
der belegten Seite nach unten bei mittlerer Hitze circa zwei Minuten braten, bis der Rinderschin-
ken leicht knusprig ist. Fiir die Portweinsofle den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen. Das Ganze mit dem Portwein abloschen. Anschlieend den Johannisbeersaft und den
Balsamico-Essig hinzugeben und reduzieren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit kalter Butter montieren. Das Saltimbocca vom Rotbarsch mit dem Haselnuss-Risotto,
den siiflsauren Mohrchen und der Portweinsofle auf Tellern anrichten und servieren.
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