Risotto al limone mit gebratenem Saibling-Filet

Fiir zwei Personen

200 g Risottoreis 2 Saiblingsfilets 1 kleine Zwiebel
4 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie 1 EL Pinienkerne
150 g Parmesan 2 EL Butter 125 ml Weifiwein

500 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Zitrone heifl waschen
und die Schale diinn abschneiden. Die Zitrone auspressen. Die Hilfte der Butter in einem Topf
schmelzen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen mit etwas Zitronenschale in den Topf geben und
andiinsten. Den Reis dazugeben, rithren und garen, bis er vom Fett {iberzogen ist. Den Weiflwein
und drei Essloffel Zitronensaft dazugeben und unter Riihren verdampfen lassen. Jetzt die Hitze
auf mittlere Temperatur stellen und einige Kellen des Fonds dazugeben. Den Fond reduzieren
und immer wieder etwas Fond nachgiefien. Das Risotto sténdig riihren und etwa 20 Minuten
garen lassen, bis die Korner bissfest sind. Die iibrigen zwei Knoblauchzehen abziehen, die Peter-
silie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und mit dem Knoblauch und der
iibrigen Zitronenschale fein hacken. Diese Krauter-Gewiirzmischung in ein Schélchen fiillen und
zum Garnieren beiseite stellen. Die iibrige Butter in einer Pfanne schmelzen und die Pinienker-
ne dazugeben. Den Parmesan reiben. Die Butter und den geriebenen Kise unter den fertigen
Reis rithren. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit der Krauter- Gewiirzmischung
bestreuen. Die Saiblingsfilets von beiden Seiten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, zusétzlich die
Innenseiten mit Zitronenabrieb einreiben. Die Filets auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne
mit Olivendl etwa fiinf Minuten scharf anbraten. Die Pfanne von der heiflen Platte nehmen, die
Filets umdrehen und weiter ziehen lassen. Das Risotto auf einem Teller anrichten, mit etwas
Parmesan garnieren, die Pinienkerne dariiber streuen und die Saiblingsfilets darauf anrichten.
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