Haselnuss-Birnen-Risotto mit Lachsfilet

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

100 g Arborio-Reis 1 Schalotte 1 Birne

1 Zitrone (Saft) 25 g Haselniisse 40 g Pecorino

% EL Butter 50 ml Noilly Prat 300 ml Gemiisefond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Lachsfilets:

2 Lachsfilets a 250 g 1 Limette 1 Knoblauchzehe

% Zwiebel 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Basilikum
1 Zweig Rosmarin 1 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

% Birne Sonnenblumenol

Fiir das Risotto:

Die Schalotten abziehen und die Hélfte wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalot-
tenwiirfel darin glasig andiinsten. Haselniisse und Reis hinzugeben, unter Riihren anschwitzen
und mit dem Noilly Prat abloschen. Gemiisefond in einem anderen Topf erhitzen. Sobald die
Alkoholschwaden vom Risotto verflogen sind, das Risotto salzen, pfeffern und die verdunstete
Fliissigkeit unter stindigem Riihren nach und nach mit heilem Gemiisefond auffiillen. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Birne schélen, Kerngehduse entfernen, wiirfeln und
mit Zitronensaft betrdufeln. Kurz vor Ende der Garzeit gewiirfelten Birnen unterrithren. Topf
vom Herd ziehen und Pecorino und Butter unterheben. Mit geschlossenem Deckel wenige Minu-
ten ruhen lassen. Nochmals umriihren.

Fir die Lachsfilets:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Lachsfilets waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in eine Auflaufform legen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Petersilie, Baslilikum und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit Walnussol, Zwiebel und
Knoblauch zu einer Paste vermengen. Lachs damit bestreichen. Limette waschen, trocken tup-
fen, in Scheiben schneiden und auf den Lachs legen. 25 Minuten im Backofen garen.

Fir die Garnitur:

Die Birne schilen, halbieren Kerngehéuse entfernen, in diinne Scheiben schneiden und in einer
Grill-Pfanne mit Ol anbraten.

Lachsfilet mit Haselnuss-Birnen-Risotto auf Tellern anrichten, mit gebratenen Birnen garnieren
und servieren.
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