Thunfisch-Steak, Zitronenmelisse-Sesam-Pesto, Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Thunfisch:

2 Thunfischsteaks a 150-200 g 2 EL Sesam % Bund Zitronenmelisse
4 schwarze Pfefferkorner 1 EL Olivenol Olivenol

Fir das Risotto:

150 g Risottoreis 125 g griiner Spargel 1 Schalotte

% Knoblauchzehe 10 g Butter 50 ml Weilwein

400 ml Hiihnerbriithe % Bund Kerbel 75 g Biiffelmozzarella

Salz, Pfeffer

Fiir die Thunfischsteaks die Zitronenmelisse von den Stielen zupfen. AnschlieBend den Knob-
lauch zusammen mit Salz, Sesam, den Pfefferkérnern, Zitronenmelisse und einem Esslsffel Ol in
einen Morser geben und zu einem Pesto verarbeiten. Die Thunfischsteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne mit heifem Ol kurz anbraten, danach herausnehmen, mit dem Pe-
sto bestreichen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Knoblauch und
die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Kerbel hacken. Die Spargelstangen
waschen und nur am unteren Ende schilen, danach in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden,
die Kopfe beiseitelegen. Den Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden. Fiir das Risotto die Hiih-
nerbriihe erhitzen. In einem zweiten Topf die Butter aufschdumen lassen und die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Nun den Reis dazugeben, salzen und pfeffern und
unter Rithren mit andiinsten. Den Reis mit Weiflwein abléschen und bei starker Hitze einkochen
lassen. Die Spargelstiicke ohne die Képfe dazugeben und nach und nach mit der heiflen Briihe
begieflen. Sobald die Fliissigkeit aufgesogen ist, wieder Briithe nachgieflen und damit fortfahren,
bis die Briihe verbraucht ist. Sobald die Reiskorner bissfest sind, die Mozzarellawiirfel zugeben
und unter Riithren schmelzen lassen. Den gehackten Kerbel unterriihren, die Spargelképfe darauf
verteilen und sofort mit den Thunfischsteaks servieren.
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