wOCHCLUg

Lachsforelle in Mandelkruste mit

VOLKETEWIL

Tomatenrisotto
Das Rezept ist flir 4 Personen
berechnet
Mise au place ca. 0.35 Minuten
Kochzeit ca. roF 015 minyten

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essldffel, MSP = Messerspitze,
It = Uter, dl = Deziliter (1/10), c| = Centiliter {1/100)

Lachsforelle in Mandelkruste mit Tomatenrisotto

Menge Einh. Material ' s Verarbeitung
Risotto
2 EL Butter Butter in elner Pfanne erwdrmen.
1 Stk Zwiebel, fein gehackt Zwiebel in Pfanne geben, andlnsten und
300 gr Risottoreis ' Risottoreis hl'nzufl'.‘lgen und kurz mitdinsten.
| dl Weisswein : mit Weisswein abléschen.
400 gr Tomaten gehackt, aus Dose  Tomaten dazugeben. Hitze reduzieren,
1 di Gemiise-Bouillen, hei_ss Bouillon dazugeben, bis der Reis gedekt ist und

unter standigem Rihren nach und nach restliche
Bouillon dazugeben. Ca. 15 Minuten weiterkéchein bis
der Reis bissfest ist ist.

100 gr Mascarpone Pfanne von der Platte nehmen, Mascarpone und
70 qr Reibk3se Reibkase,
1/2 Stk Zitrone. Zitrone hgiss abwaschen, trocknen und abrelben.

Schale und Saft hinzugeben und zugedeckt ca, 5 Min,
ruhen lassen.

Salz mit Salz und
Pfeffer Pfeffar abschmecken.
Lachsforelle
60 gr Mandeln gehobelt Mandeln in Bratpfanne ohne Oel und Fett vorsichtig
anrosten. Und auf die Seite stellen.
2 EL Honig filssig Honig,
1/2 Stk Zitrone ' Zitronenschale und eln paar Tropfen Saft zum Honlg
geben und verrihren. Mit
Salz Salz und
Pfeffer Pfeffer wirzen.
4 Stk Lachsforellen & ca. 160 gr Fisch abspiilen und mit Kilchenpapler gut trocknen.

Auf der Hautseite einige male einschneiden. Die Seite
ohne Haut mit

Salz Salz und
Pfeffer , Pfeffer wirzen und in Bratpfanne mit
Olivendl 3 Olivendl auf def Hautseite ca. 3 Minuten anbraten,

! wenden und nochmals ca. 2 Minuten anbraten.

. mit der Honig-Mischung bestreichen.

Mandel auf den Forelien verteilen und gut andriicken
und

Risotto und Forellen auf Teller anrichten und mit

A2 Stk Zitmnf.-—s-::r_mitze flr Garnitur Zitronen-Schnitzen garnieren.
1/2 bd Petersilie : Petersile zur.Deckoration



