Kabeljau mit Spitzkohl-Risotto, WeiBlkraut-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Spitzkohl-Risotto:

200 g Risottoreis 1 Spitzkohl 2 Schalotten

1 kleine rote Chili 200 ml trockener Weifiwein 600 ml Gemiisefond
150 g Parmesan 100 g Butterschmalz 70 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Chinakohl-Wei3kraut-Salat:

1 Chinakohl 3 WeiBkraut 1 Zwiebel

2 Orangen 50 ml Weiler Balsamicoessig 5 EL Kaffeesahne
200 ml Creme fraiche Salz

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets mit Haut 100 g Weizenmehl 100 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Spitzkohl-Risotto:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butterschmalz andiinsten.

Risottoreis hineingeben und ebenfalls anbraten. Spitzkohl klein schneiden und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Wein abldschen.

FEine angeritzte Chilischote kurz hineingeben und Gemiisefond zugeben, so dass der Reis nicht
ansetzt.

Vor dem Servieren den Parmesan {iber das Risotto reiben und die Butter einrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Chinakohl-Wei3kraut-Salat:

WeiBkraut putzen, in Streifen schneiden und in kleine Schale legen.

Danach salzen, Essig dariiber geben und ziehen lassen. Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Fiir das Salatdressing Balsamico und Kaffeesahne in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern
und Creme fraiche einriithren. Weilkohl und Zwiebeln in die Schiissel zum Dressing geben und
verriihren.

Orangen filetieren, die Halfte in Wiirfel schneiden und zum Kraut-Salat dazugeben. Ubrige
Orangenfilets zum Garnieren aufbewahren.

Chinakohl waschen und trocknen. Die &ufleren Blétter ablosen und zum Anrichten aufbewahren.
Die Chinakohl-Spitzen zur Seite legen.

Den Rest vom Chinakohl in Streifen schneiden und etwa 10 Minuten vor dem Anrichten zum
Weilkohl zugeben und alles gut vermengen.

Fiir die Optik nun die Chinakohlspitzen in den Salat geben.

Zum Anrichten ein Chinablatt auf den Teller legen und den Chinakohl-Weiflkraut-Salat mit
Orangenfilets darauf geben.

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau waschen und trocken tupfen. Mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Danach bemehlen
und auf der Hautseite in Butterschmalz bei mittlerer Temperatur anbraten, nach 2-3 Minuten
wenden und kurz ruhen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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