Orangen-Fenchel-Risotto mit Lachs und Barlauch-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

200 g Risottoreis 1 Fenchelknolle mit Griin 1 Schalotte

% Knoblauchzehe 1 rote Chili 2 Orangen, Zesten, Saft
1 EL Fenchelsamen 500 ml Gemiisefond 10 Safranfiden

20 ml Orangenlik6r 40 ml trockener Weilwein 2 EL Ghee

Meersalz

Fiir den Fisch:

1 Lachsfilet 4 300 g % Bund glatte Petersilie

Fiir das Pesto:

1 Bund Bérlauch 50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne
100 ml Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir den Risotto:

Ghee in einem groflen Topf schmelzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Chili langs halbieren und klein wiirfeln. Schalotte, Knoblauch und Chili darin andiinsten und
Fenchelsamen dazugeben.

Unter Riihren den Risottoreis einstreuen, anrésten, dann den Fenchel zugeben, kurz andiinsten
und alles mit Weiflwein abloschen. Den gelosten Safran zugeben.

Jetzt heiit es abwechselnd Riithren und immer wieder eine Kelle Fond zugeben.

Kurz vor dem Ende der Garzeit den Saft der Orange und einen groflziigigen Schuss Orangenlikor
zugeben, nochmal aufkochen lassen

Fir den Fisch:

Den Lachs waschen, trockentupfen und grob wiirfeln. Den Lachs im heiflen Risotto gar ziehen
lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Fir das Pesto:

Den Barlauch abbrausen, fein hacken, die Pinienkerne im Morser zerstampfen und den Parmesan
fein reiben. Alles in eine Schiissel geben und mit Olivendl bedecken und ziehen lassen. Alles
nochmals kraftig vermengen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto anrichten, mit
Orangenzesten, Fenchelgriin und Petersilie bestreuen und Orangenfilets darauf setzen.
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