Zander-Filet mit Parmesan-Krduter-Kruste, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets a 200 g 100 g Risotto Reis 2 EL Semmelbrosel

1 Zucchini 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Ei 1 EL Mehl 5 EL Parmesan
2 1 Gemiisefond 1 1 Weiiwein 1 Bund Dill

1 Bund Basilikum 1 Dose Safranfiden Paprikapulver
4 EL Balsamico Ol, Butterschmalz  Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen, mit dem Saft einer halben Zitrone betraufeln und leicht
wiirzen. Das Ei verquirlen. Die Zanderfilets erst in Mehl und anschliefend im verquirltem Ei
wenden. Den Parmesankése reiben und mit den Semmelbroseln vermischen. Den Basilikum und
Dill waschen, klein schneiden und unter die Parmesan-Semmelbrésel mischen. Das Fischfilet
darin wenden und in einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz auf jeder Seite etwa fiinf Minuten
goldbraun ausbacken. Die Zwiebeln abziehen, kleinschneiden und andiinsten. Einen Viertel Liter
Gemiisefond auf die Zwiebel geben und nach und nach Weiflwein hinzugeben und zum Ké6cheln
bringen. Das Risotto in den Topf geben und kécheln lassen. Den Gemiisefond weiter hinzugeben.
Den Parmesan reiben und mit einem Essloffel Butter unter das Risotto rithren. Die Safranfiden
in Wasser auflssen und ebenfalls in das Risotto geben. Die Zucchini klein schneiden und in Ol
leicht andiinsten. Mit einem Dressing aus Balsamico, dem restlichen Saft der Zitrone, Salz und
Pfeffer die Zucchini auf dem Risotto anrichten. Das Zanderfilet mit Parmesan-Kréuterkruste
und dem Safran-Risotto garnieren und servieren.
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