Bouillabaisse-Risotto in Tomate

Fiir 2 Personen
100 g Calamari-Ringe 100 g Garnelen 100g Venusmuscheln

200 g Arborioreis 300 g Rucola 2 Fleischtomaten

5 Zehen Knoblauch 1 Karotte 1 Zwiebel, mittelgrofl

1 Limette 1 Stange Sellerie 0,5 Fenchelknolle

2 EL Pinienkerne 350 g Parmesan 1 L Fischfond

300 ml Olivenol 150 ml Weilwein 60 ml Wermut

3 EL Butter 1 TL Anissamen 1 TL Koriander, getrocknet
Safran-Féden Salz Zucker

Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad und Einstellung ,,Grill“ vorheizen. Den Fischfond in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und zwei Zehen Knoblauch abziehen, Fenchel und die Karotte schilen und
alles klein schneiden. Den Sellerie ebenfalls klein schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin andiinsten, den Reis dazugeben und ebenfalls glasig andiinsten, mit dem
Weilwein und dem Wermut abloschen. Die Safran-Fiden, die Anissamen und den Koriander
zermiirben und zum Reis hinzugeben. Nach und nach den heilen Fond und den Fenchel und die
Karotte hinzugeben. Den Parmesan reiben. Die Calamari, die Venusmuscheln und die Garnelen
klein schneiden. 250 Gramm von dem Parmesan zu dem Reis geben und die Meeresfriichte
ebenfalls dazu geben. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Reis mit Salz, Zucker
und dem Limettensaft abschmecken. Die Tomaten vom Strunk befreien und abdeckeln, aushéhlen
und in eine feuerfeste Form mit etwas Ol geben. Die Pinienkerne in einer Pfanne résten. Den
restlichen Knoblauch abziehen und mit den Pinienkernen, dem restlichen geriebenem Parmesan
und Olivendl ein Pesto herstellen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Das fertige Risotto in die
Tomaten fiillen, den Deckel aufsetzen und vier Minuten lang in den Backofen stellen. Auf einem
Teller anrichten und mit Pesto und einigen Meeresfriichten garnieren.
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