Gebratene Dorade mit Spinat-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Doradentfilets 150 g Risottoreis 100 g junger Blattspinat
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 80 g Parmesan, am Stiick 70 g Butter

100 ml Weilwein 350 ml Gefliigelfond Olivenol, Salz, Pfeffer

Zunichst den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen und warm halten. Nun den Spinat waschen
und trocken tupfen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Danach etwas Ol in einem Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Nun den Risottoreis dazugeben und zwei
Minuten mit diinsten. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen und vollsténdig einkochen lassen.
Nun nach und nach mit Briihe begielen und stéindig umriihren. Sobald der Risottoreis gar
ist, den Spinat unterheben. Den Parmesan reiben und die Hélfte gemeinsam mit 50 Gramm
der Butter zu dem Risotto geben. Im Anschluss die Doradenfilets abspiilen, trocken tupfen
und gegebenenfalls von Gréten entfernen. Nun die Haut mit einem scharfen Messer einritzen.
Anschlielend etwas Olivendl in eine Pfanne geben und die Dorade auf der Hautseite knusprig
anbraten. Den Rosmarin und den Thymian waschen, trocken tupfen und gemeinsam mit der
restlichen Butter zu der Dorade geben. Danach den Fisch wenden, von der Flamme nehmen
und ziehen lassen. Die gebratene Dorade mit dem Spinat-Risotto auf einem Teller anrichten und
servieren.
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