Mediterranes Risotto mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fir das Risotto:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

150 g Risottoreis 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
50 g getr. Tomaten 50 g schwarze Oliven 2 EL Pinienkerne

1 Bund Basilikum 50 g Parmesan

Fiir den Lachs:

4 Lachstranchen, a 180 g 2 EL Olivenol % Zitrone

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch und den Risottoreis darin anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und zwei bis drei Minuten unter Riithren verkochen lassen. Nach und nach den heiflen
Gemiisefond angieflen und jeweils einkochen lassen. Das Risotto 15 bis 18 Minuten garen, bis der
Reis weich ist. Die getrockneten Tomaten und Oliven hacken, die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Das Basilikum abbrausen, danach einige Bléatter fiir die Garnitur beiseitelegen
und den Rest klein schneiden. Den Parmesan fein reiben und zusammen mit den restlichen
Zutaten unter das Risotto mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachstranchen mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin von beiden Seiten anbraten. Die Hitze reduzieren, Butter zugeben und den Lachs bei
milder Hitze fiinf Minuten garziehen lassen. Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, jeweils eine
Lachstranche darauf anrichten und mit dem reservierten Basilikum garnieren.
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