Risotto mit Kerbel-Pesto, Zander und Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
150 g Risottoreis 700 ml Gemiisefond 100 ml Weifiwein

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 g Butter
70 g Parmesam 3 Bund Kerbel 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Kerbel 1 EL Kiirbiskernsél 1 Zitrone

30 g Parmesan 2 EL Walniisse 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:
50 g Zuckerschoten 5 Cocktailtomaten 1 Zitrone

2 EL Butter 1 Prise Zucker Salz
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets Mehl Olivenol
Meersalz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einem Topf erwdrmen. In einem zweiten Topf dreiviertel der Butter auf-
schdumen. Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Im Topf mit dem
Reis kurz farblos anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen. Wenn der Alkohol verkocht ist
nach und nach mit Fond aufgiefien, bis der Reis bissfest gegart ist. Den Parmesan reiben und
zum Schluss mit der restlichen Butter dazugeben. Den Kerbel fein hacken und erst kurz vor dem
Anrichten unter das Risotto heben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale abschme-
cken.

Fiir das Pesto:

Die Walniisse kurz in einer heiflen Pfanne rosten.

Anschlielend mit dem Parmesan, dem Kiirbiskern- und Olivenél und dem Kerbel in einem Mixer
zu einem Pesto pilirieren. Mit Zitronensaft und Zitronenschale sowie Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Gemiise:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten halbieren und mit etwas Salz und Zucker bestreuen und im Ofen ca. 20 Minuten
rosten, bis sie leicht braun werden.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Zuckerschoten darin kurz blanchieren und anschlieflend
in Eiswasser abschrecken. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Zuckerschoten darin kurz
glasieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Fisch:

Die Zanderhaut mit etwas Mehl bestduben. Den Fisch von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann in einer Pfanne mit wenig Ol auf der Haut anbraten, bis sie knusprig ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch noch kurz auf der Fleischseite gar ziehen lassen.

Das Risotto in der Mitte des Tellers anrichten, den Fisch daran anlehnen, mit Zuckerschoten
und Tomaten garnieren und mit dem Pesto umranden.Estwas Meersalz iiber den Fisch geben.
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