Forellen-Filet mit Kartoffel-Kdse-Risotto, Radieschen

Fir 4 Personen
Fiir das Kartoffelrisotto:

2 Schalotten 300 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter
100 ml Weilwein 300 ml Fischfond 30 g Karotte
30 g Sellerie 30 g Lauch Salz

1 EL Speisestérke Pfeffer 60 g Bergkise, gerieben
Fiir die Radieschen:

1 Bund Radieschen 1 EL Butter 20 g Zucker
Salz 50 ml Champagneressig

Fir die Forelle:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1/2 Bio-Zitrone
200 ml Olivenol 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

1 TL Fenchelsamen 4 Forellenfilets mit Haut Salz, Pfeffer
zusitzlich: 1 Bund Brunnenkresse

Fiir das Kartoffelrisotto Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schélen und in 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, die gewiirfelten Schalotten darin farblos anschwitzen, dann die
Kartoffelwiirfel dazugeben, ebenfalls kurz anschwitzen und dann mit dem Weiflwein abléschen.
Sobald der Weifiwein verkocht ist, den Fischfond zu den Kartoffeln geben und kochen lassen, bis
die Kartoffeln nur noch einen leichten Biss haben.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch sehr fein wiirfeln und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Radieschen putzen, waschen und vierteln.

In einem Topf Butter schmelzen und die Radieschen darin farblos andiinsten. Zucker, 1 Prise Salz
und Champagneressig dazugeben und zugedeckt bei milder Hitze diinsten, bis die Fliissigkeit
eingekocht und die Radieschen weich und rosa sind.

Die blanchierten Gemiisewdirfel zu den gegarten Kartoffelwiirfeln geben.

Starke mit 3 EL Wasser verrithren, zum Risotto geben und unter Riihren aufkochen und das
Risotto somit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor dem Servieren den Bergkése
einriihren.

Knoblauchzehe schélen, Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Zitrone heifl abwaschen und
abtrocknen, mit einem Messer diinn etwas Schale abschneiden (nur die Schale, nicht das Weifle
der Zitrone).

Das Olivenol zusammen mit der Knoblauchzehe, Thymianzweig, Zitronenschale, Lorbeerblatt,
Sternanis und Fenchelsamen in einen flachen Topf geben und das Ol auf 60 Grad erhitzen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das 60 Grad warme Ol legen, darin ca. 6
Minuten sanft garen.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen.

Die gegarten Forellenfilets aus dem Ol herausnehmen, die Haut abziehen und die Filets sofort
servieren.

Das Risotto in einen Teller geben, das Forellenfilet daraufsetzen, die Radieschen rundherum
verteilen und mit der Brunnenkresse garnieren.

Philipp Stein am 07. Mai 2019



