Salbei-Risotto mit Schweine-Filet-Scheiben

Fiir zwei Personen

200 g Schweinefilet 50 g Friithstiicksspeck 100 g Risottoreis
80 g Parmesan 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 1 Zweig Salbei 1 EL Olivenol
400 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Risotto eine halbe Zwiebel
sowie eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Einen halben Essloffel Olivendl in
einen Topf geben und erhitzen. Danach die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben und darin
diinsten. AnschlieBend den Risottoreis in den Topf geben und ebenfalls diinsten. Den Gemii-
sefond in einen separaten Topf gieflen und erhitzen. Nach und nach den warmen Fond zu dem
Risotto dazugiefien und umriihren. Der Risottoreis sollte immer mit Fliissigkeit bedeckt sein. Das
Ganze fiir weitere 20 Minuten kdcheln lassen und dabei ab und zu umriithren. Das Schweinefilet
sdubern, waschen, trocken tupfen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Den Parmesan reiben
und den Salbei waschen und trocken tupfen. Danach die Bliatter abzupfen. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Salbeiblétter darin kurz rosten und herausnehmen und zum spéteren
Wiederverwenden zur Seite legen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Anschlielend den
Speck in der gleichen Pfanne knusprig braten. Danach den Speck ebenfalls auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen. In derselben Pfanne die vorbereiteten Schweinefiletscheiben von jeder
Seite circa zwei Minuten anbraten. Im Anschluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Salbeibléitter
und die Hélfte vom geriebenen Parmesan unter das Risotto geben. Danach das Risotto in eine
flache Auflaufform geben, die Schweinefiletscheiben und den Speck darauflegen und mit dem
restlichen Parmesan bestreuen. Anschlieffend die Auflaufform in den Backofen geben und darin
garen, bis der Parmesan zerlaufen ist. Das Salbei-Risotto mit den Filetscheiben auf einem Teller
anrichten und servieren.
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