Gebratener Heilbutt mit Zucchini-Haube, Safran-Risotto

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:
4 Heilbuttfilets & 180 g 1 Zucchini (ca. 200g) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Semmelbrosel 1 Eigelb

3 -4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 20 g Butter 10 Safranfidden

50 g Parmesan, frisch 50 g Butter Kerbel

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zucchini waschen und grob raspeln. Die Hélfte
des Olivenols in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Zucchini darin anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Heilbuttfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin von
beiden Seiten kurz anbraten. Herausnehmen und in eine Auflaufform geben. Semmelbrésel und
Eigelb unter die Zucchini mischen und die Masse auf den Heilbuttfilets verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad etwa fiinf bis acht Minuten goldbraun iiberbacken. Fiir das Risotto die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Brithe einmal aufkochen. Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwiirfel, Safranfiden und Risottoreis darin anschwitzen. Mit dem Weiiwein abloschen
und verkochen lassen. Nun nach und nach die heifle Brithe zugeben und den Reis bei mittlerer
Hitze garen, dabei gelegentlich umriithren. Wenn die Brithe verkocht ist, jeweils heifle Briihe
nachgeben. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis fertig gegart, aulen weich und innen noch leicht
bissfest. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und Butter und Parmesan unterriihren. Das Risotto
zusammen mit den Heilbuttfilets auf Tellern anrichten und mit einem Zweig Kerbel garnieren.
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