Dorsch-Filet mit Risotto, Spargel, Koriander-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Dorschfilet:

2 Dorschfilets, a 250 g 2 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

1 TL Ras-el-Hanout 50 g Starke Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Zitronenrisotto:

150 g Risottoreis 1 Zedrat Zitrone 1 Limette

1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter

50 g Parmesan 200 ml Weilburgunder 300 ml Gemiisefond

3 EL Zucker 1 TL Kurkuma 1 frisches Lorbeerblatt
Olivenol

Fiir das Pflaumenrisotto:

150 g Risottoreis 6 getrocknete Pflaumen 3 EL Pflaumenmus

1 Limette 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

50 g Parmesan 1 rote Chili 1 EL Dijon-Senf

50 g Butter 300 ml Gemiisefond 200 ml Pflaumenwein
1 TL Ras-el-Hanout Olivenol

Fiir den Spargel: 500 g griiner Spargel 1 EL grobes Meersalz
Fiir das Korianderol:

1 Bund Koriander 50 g Kiirbiskerne 12 EL Olivenol

Fiir die Risottos zwei T6pfe mit je zwei Essloffeln Olivenol erhitzen. Je die Schalotten und den
Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in den To6pfen anbraten. Die Limetten auspressen und
mit dem jeweiligen Wein und dem Limettensaft abloschen. Nach und nach mit dem Gemiisefond
aufgielen. Bei schwacher Hitze, ohne Deckel, etwa 18 bis 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss
den Parmesan reiben und unterheben.

Fiir das Zitronenrisotto die Zedrat-Zitrone in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen und die Zitronenscheiben bei mittlerer Hitze 20 Minuten darin anbraten. Ge-
legentlich wenden. Nach 15 Minuten den Zucker dariiber geben und karamellisieren. Die Schale
der Limetten reiben und zwei Messerspitzen davon mit Kurkuma in den Grundansatz geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Zitronenscheibe fiir die Garnitur zur Seite legen, die
restlichen Scheiben wiirfeln und mit der fliissigen Butter unter das Risotto heben.

Fiir das Pflaumenrisotto die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die getrockneten Pflau-
men darin anbraten. Das Ras-el-Hanout hinzugeben. Anschliefend fein hacken und mit dem
Pflaumenmus und der geschmolzenen Butter in den Grundansatz geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Ol den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blittchen von dem Bund abzup-
fen. Zusammen mit dem Olivenol und den Kiirbiskernen in einen hohen Becher geben und mit
einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dorschfilet die Pfanne erhitzen. Den Knoblauch abziehen und zerkleinern. Den Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen. Das Dorschfilet auf der Hautseite anbraten
und den Knoblauch und den Rosmarin hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Ras-el-Hanout
abschmecken.

Das Dorschfilet mit den zweierlei Risotto und dem Korianderdl auf Tellern anrichten, mit einer
Zitronenscheibe garnieren und servieren.
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