Kirbis-Risotto mit Kabeljau und Salbei-Blattern

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 200 g 1 Zitrone 2 TL Mehl

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

300 g Hokkaido-Kiirbis 70 g Risottoreis 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 1 EL Butter
100 ml Weiflwein 150 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Salbeiblitter:

6 Salbeiblétter 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan 1 Zitrone

Fiir den Kabeljau:

Rund 10 Minuten vor dem Fertigwerden des Risottos die Fischfilets kalt abspiilen und trocken-
tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Zitronensaft driiber pressen und kurz in Mehl wélzen.
Olivendl erhitzen und den Fisch in das heifie Ol legen. Fisch ca. 4 Minuten braten, dann wenden
und nochmals fiir 1-2 Minuten fertig braten.

Fiir das Risotto:

Kiirbis schélen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Olivendl im Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin kurz andiinsten.
Kirbiswiirfel hinzugeben und fiir einige Minuten mit braten. Dann den Risottoreis dazugeben
und solange braten bis er glasig wird. Gelegentlich umriihren.

Mit Weiiwein abloschen. Gemiisefond dazugeben und langsam kocheln lassen, bis der Reis biss-
fest ist. Gelegentlich umriihren. Butter hinzugeben. Parmesan reiben und hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Salbeiblitter:

Salbeiblitter in Olivendl knusprig braten, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber das Gericht streuen. Zitrone heify abspiilen, die Schale abreiben und
ebenfalls iiber das Gericht geben.
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