Lachs-Filet mit Rucola-Risotto

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Lachsfilet, je 180 g 2 EL Olivenol 1 TL Koriander, gemahlen
6 Zweige Thymian 2 Blétter Lorbeer 600 ml Weiflwein, trocken
1 Zitrone 400 g Risottoreis 1 Schalotte

4 EL Butter 500 ml Gemiisebrithe 250 g Rucola

50 g Parmesan Salz Pfeffer, schwarz

Die Schalotte abzichen und fein wiirfeln. Drei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotte darin glasig diinsten. Den Reis hinzugeben und unter stdndigem Riihren glasig werden
lassen. 500 Milliliter Wein angieffen und unter Riihren garen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Circa drei Schopfkellen Gemiisebriihe zufiigen und bei schwacher Hitze den Reis quellen
lassen. Inzwischen 200 Gramm Rucola in Stiicke zupfen. Kurz vor Ende der Garzeit des Risottos
dreiviertel der Rucolablédtter unter das Risotto heben. Das Risotto und die Rucolablatter drei
Minuten garen lassen. Den Parmesan reiben. Den Topf vom Herd nehmen, die restliche Butter,
den Parmesan und den restlichen Rucola unterriihren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilets abspiilen, trocken tupfen und beidseitig mit Ol bepinseln. In einer kleinen Schiissel
eine Mischung aus Koriander, Salz und Pfeffer herstellen. Anschlieend die Filets damit gut
einreiben und diese in einen Siebeinsatz fiir einen Dampfkochtopf legen. Den Thymian grob
zerkleinern. Den restlichen Wein in den unteren Teil des Topfes gieflen und den Thymian sowie
die Lorbeerblétter dazugeben und aufkochen. Nun den Siebeinsatz mit dem Fisch daraufsetzen
und zugedeckt fiir circa zehn Minuten garen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Den fertig
gegarten Fisch vorsichtig aus dem Siebeinsatz nehmen und auf die Teller geben. Das Rucola-
Risotto daneben anrichten und mit den iibrigen Rucolabléttern und einigen Zitronenscheiben
garniert servieren.
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