Lamm-Lachs mit Spinat-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Lammlachse, a 300 g 150 g Risottoreis 120 g Baby-Spinat

2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel 1 Limette, unbehandelt
600 ml Gemiisefond 2 El Sonnenblumensl 30 ml Sesamdl

50 ml Olivendl 40 g Butter 1 Muskatnuss

1 Chilischote, rot 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Paprikapulver, edelsiif ~ Salz Pfeffer, schwarz

In einem Topf den Gemiisefond erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Eine Pfanne mit dem Sonnenblumendl erhitzen und die Hélfte des Knoblauchs und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Den Risottoreis hinzugeben und kurz mitdiinsten. Anschliefend
das Risotto mit 100 Millilitern Gemiisefond auffiillen und etwa 20 Minuten koécheln lassen. Den
restlichen Gemiisefond unter stédndigem Riithren nach und nach hinzufiigen. Den Spinat wéssern,
trocken schleudern und vier Blétter zur Seite stellen. Die {ibrigen grob zerkleinern, zum Risotto
geben und etwa die letzten acht Minuten mitkocheln. Fiir die Marinade Rosmarin und Thymian
abzupfen, klein hacken und in einem Morser mit 40 Millilitern Olivenol verriihren. Fiir die
Marinade die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Chilischote ldngs aufschneiden,
entkernen, und ebenfalls in den Morser geben. Das Ganze zerstoflen bis eine gleichméfiige Masse
entsteht. Anschliefend das Sesamdl, das restliche Olivendl, den restlichen Knoblauch, etwas
Limettensaft, Pfeffer, Salz und Paprikapulver unterrithren. Die Lammlachse waschen, trocken
tupfen, zusammen mit der Marinade in eine Schiissel geben und fiir zehn Minuten marinieren.
FEine Pfanne erhitzen, die Lammlachse mit der Marinade hineingeben und fiir drei Minuten auf
beiden Seiten braten. Muskatnuss reiben. Abschliefend die Butter in das Risotto rithren und
das Ganze mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer und dem restlichen Limettensaft abschmecken. Die
Lammlachse mit dem Spinatrisotto auf Tellern anrichten und mit den {ibrigen Spinatbléttern
garnieren.
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