Steinbeifler-Filet mit Safran-Mandel-Risotto und Chorizo

Fiir zwei Personen

2 Steinbeiferfilets & 120 g 50 g Chorizo 150 g Risottoreis

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie
30 g Parmesan 15 g gehobelte Mandeln 50 g Butter

50 ml trockener Weilwein, Riesling 500 ml Gefliigelfond 1 Doschen Safranfiden

Salz, Pfeffer

Den Gemiisefond in einem Topf erwirmen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen und darin beides glasig anschwitzen.
Anschlielend den Reis hinzufiigen, ebenfalls mit anschwitzen und danach mit dem Weifiwein
abloschen und einkochen lassen. Nach und nach unter stédndigem Riihren den Fond eingieflen
und solange damit fortfahren, bis der Reis eine bissfeste, aber noch cremige Konsistenz hat.
Nach etwa der Hélfte der Garzeit den Safran einriihren. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und herausnehmen. Die Petersilienblétter abzupfen und klein schneiden. Den Parmesan
fein reiben und mit den Mandeln, der Petersilie und der restlichen Butter zum Risotto geben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Chorizo in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne
Fett bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den Fisch waschen, trocken tupfen und im Bratfett der Chorizo von jeder Seite etwa drei
Minuten bei mittlerer Hitze braten. Das Steinbeiflerfilet mit dem Safran-Mandel-Risotto und
der Chorizo auf Tellern anrichten und servieren.
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