Gebratener Lachs mit Senf - Sof3e und Radicchio-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g 1 Limette 40 ml Olivenol
Meersalz Pfeffer Butter

Fir das Radicchio-Risotto:

100 g Risottoreis 50 g Radicchio 1 Schalotte

40 g Parmesan 20 g Butter 350 ml Gemiisefond
30 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt Meersalz

Pfeffer Olivenol

Fiir die Senfsauce:

2 EL mittelscharfer Senf 10 g Zwiebel 30 g Butter

150 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1 EL Weilweinessig
1 EL Mehl 2 Zweige Dill Muskatnuss

Zucker Salz

Fiir den gebratenen Lachs Fisch waschen und trockentupfen. Hautseite mehrmals leicht einritzen,
mit Pfeffer und Meersalz wiirzen. Die Limette abspiilen, Schale mit dem Zestenreifler abziehen.
Saft der Limette auspressen. Olivendl in der Pfanne erhitzen und Lachs auf der Hautseite drei
Minuten anbraten, dann wenden. Limettenzesten und -saft zugeben. Bei geringer Hitze den Fisch
fertig garen.

Fiir die Senfsauce Dill waschen, trocken wedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Mehl dazu geben und
verrithren. Mit Gemiisefond, Sahne und Weiflweinessig abgieflen.

Fiinf Minuten unter stdndigem Riihren kocheln lassen. Senf und Dill unter die Sauce riihren,
mit Salz, Zucker und Muskat abschmecken.

Fiir das Radicchio-Risotto Radicchio waschen und eine Hélfte der Lénge nach grob schnei-
den. Die andere Hilfte in feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein hacken. Ol im
Topf erhitzen, Radicchio, Schalotten und Reis dazugeben. Eine Minute glasig anschwitzen, mit
Weilwein abloschen und einreduzieren lassen. Sobald der Weiliwein reduziert ist, die Hélfte des
Gemiisefonds und Lorbeerblatt hinzugeben, leicht kécheln lassen. Nach und nach den restlichen
Fond hinzugeben. Parmesan reiben. Vor dem Servieren Butter, Parmesan und den fein geschnit-
tenen Radicchio unterheben. Lorbeerblatt aus dem Risotto nehmen.

Gebratenen Lachs mit Radicchio-Risotto und Senfsauce auf einem Teller anrichten und servieren.
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