Seeteufel-Medaillons mit Risotto und Papaya-Salsa

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

350 g Risottoreis 1 Zwiebel 25 g Butter

2 EL Mascarpone 1 EL Olivenol 200 ml trockenen Weilwein
1 1 Gemiisefond 6 Kaffirlimettenbldtter  Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Papayasalsa:

1 Papaya 1 Limone 3 EL Olivenol

1 Chilischote % Bund Koriander 1 EL Puderzucker

Fleur de Sel
Fir die Seeteufel-Medaillons:
8 Seeteufelmedaillons & 60 g 3 Stangen Zitronengras Olivendl, Meersalz

Fiir das Risotto das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im Olivenél diins-
ten. Vier Kaffirlimettenblétter in Streifen schneiden und zu der Zwiebel geben. Den Reis dazuge-
ben und glasig diinsten. Den Reis mit dem Weifiwein abléschen. Den Fond nach und nach unter
standigem Riihren beigeben, bis das Risotto gar ist. Die Butter und die Mascarpone unterrithren
und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die iibrigen Kaffirlimettenblatter in feine Streifen schneiden.

Die Limone halbieren und den Saft auspressen. Die Papaya schilen, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Die Papaya mit dem Limonensaft betrdufeln. Die Chili halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien und fein hacken. Den Koriander ebenfalls fein hacken und mit der Chili
und dem Olivendl zur Papaya geben, mit dem Fleur de Sel und dem Puderzucker abschmecken.
Die Seeteufelmedaillons waschen und trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Fisch darin beidseitig ein bis zwei Minuten braten.

Das Zitronengras schilen, fein hacken und den Fisch damit bestreuen. Mit dem Fleur de Sel ab-
schmecken. Das Kaffirlimettenrisotto mit den Kaffirlimettenblattern garnieren, mit den Seeteufel-
Limonengras- Medaillons auf Tellern anrichten und mit der Papayasalsa servieren.
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