Roggen-Risotto mit Zander und Petersilie

Fiir 2 Personen

Fiir das Wurzelgemiise:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln  weifler Pfeffer, Salz
4 EL Olivenol

Fiir die Petersilienpaste:

1 Tomate 1/2 Bio-Zitrone 1 Bund Blattpetersilie
50 g Zucker 50 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Kapern

Fiir das Roggenrisotto:

100 g Roggen-Reis 1 EL Olivenol 300 ml Gefliigelfond
Salz, weiler Pfeffer 20 g Parmesan

Fiir den Zander:

280 g Zanderfilet Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Karotten und Petersilienwurzel n sché-
len, dann einzeln auf Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl zugeben, die Folie
verschlieBen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Fiir die Petersilienpaste Tomate
kreuzweise einschneiden und ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, kalt ab-
splilen und Tomaten h&uten. Tomaten halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Von der Zitrone
die Schale diinn abschneiden. Schale in feine Streifen schneiden, dann von der Zitrone den Saft
auspressen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Blétter von den Stielen zupfen. 2/3 der
Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren. Petersilie herausnehmen und kalt abspiilen.
Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen. Zitronensaft untermischen. Blanchierte Pe-
tersilie und Zitronenschale unter die Zuckermischung rithren. Alles mit der restlichen Petersilie
und Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kapern und die Tomatenwiirfel untermischen.
Den Gefliigelfond erhitzen. Roggen- Reis in einem Topf mit Olivensl andiinsten. Nach und nach
warmen Fond unterriihren, immer wenn etwas Fliissigkeit verkocht ist, wieder Fond nachgieflen.
Risotto unter Riihren ca. 15 Minuten garen. Inzwischen Zander abspiilen, trockentupfen und in
4 Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zanderstiicke
darin ca. 5 Minuten auf der Hautseite knusprig braten. Umdrehen und ca. 1 Minute weitergaren.
Parmesan fein reiben. Das gegarte Gemiise aus der Folie nehmen, in gleichgrofie Stiicke schneiden
und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Petersilienpaste und Parmesan unter das fertige Risotto
rithren und abschmecken. Risotto in die Mitte des Tellers geben, Zander auflegen. Nach Belieben
mit Olivendl, Petersilie und Parmesansplittern anrichten.
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