Gebratener Zander mit Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Zanderfilets 175 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 8 Safranfiden 100 g Parmesan
100 g Butter 75 ml trockener Weilwein 800 ml Gemiisefond

Rapsol, Salz, Pfeffer

Wasser erhitzen und den Safran damit iibergielen. Die Zwiebel sowie eine Knoblauchzehe abzie-
hen und fein hacken. Etwas Rapsol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch zusammen mit
den Zwiebeln darin glasig diinsten. Den Reis zugeben, ebenfalls glasig andiinsten und mit dem
Wein abléschen. Den Fond in einem weiteren Topf erwdrmen, aber nicht zum Kochen bringen.
Wenn der Wein verkocht ist, nach und nach den Fond zugeben, bis der Reis die Fliissigkeit
vollstandig aufgenommen hat. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und die Haut einritzen.
Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin erst kurz auf der Fleischseite anbra-
ten. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte
auspressen. Den Thymian, den Rosmarin und die Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Den
Fisch wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Zitronensaft betriufeln und weitere sechs
Minuten braten lassen. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Safranfliissigkeit zum Ri-
sotto geben. Die Butter ebenfalls unter das Risotto heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Risotto zusammen mit dem Zanderfilet auf einem Teller anrichten und servieren.
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