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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knobl�uchzehen

350 g Risottoreis

100 ml Weißwein

1 Stk. Or�nge

1 l Fischfond

100 g P�rmes�n

400 g L�chsfilet

50 g Butter

1 TL  Curcum� gem�hlen

0.5 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

L�chs-Or�ngen-Risotto

30—40 Min

Zubereitung

1 Zwiebel und Knobl�uch sch�len, fein h�cken und in einem Topf mit zwei EL

Olivenöl �ndünsten. Den Risottoreis, Curcum� und C�yennepfe�er

hinzugeben und für ein p��r Sekunden mitrösten. Sofort mit Weißwein

�blöschen und gut s�lzen.

2 Mit einem Teil des Fischfonds �ufgießen und den Rest n�ch und n�ch

hinzugeben. Für c�. 20 Minuten köcheln l�ssen, d�bei immer wieder gut

umrühren.

3 Jetzt die Or�nge filetieren: D�s obere und untere Ende �bschneiden und

die Sch�le mit einem sch�rfen Messer rundherum entfernen, sod�ss d�s

Fruchtfleisch zu sehen ist. Die einzelnen Or�ngenfilets keilförmig zwischen

den Trennh�uten her�usschneiden und d�bei den S�ft in einer kleinen

Schüssel �u��ngen. Wenn �lle Filets entfernt sind, den S�ft der restlichen

Or�nge �uspressen und unter d�s Risotto mischen. Or�ngenfilets

�ufbew�hren.

4 P�rmes�n reiben. L�chsfilet mit k�ltem W�sser �bspülen und mit

Küchenp�pier trockentupfen. In Würfel schneiden und in etw�s Olivenöl

von beiden Seiten c�. drei Minuten �nbr�ten. Mit S�lz und Pfe�er würzen.

5 Sob�ld der Risottoreis g�r �ber noch bissfest ist, den P�rmes�n und die

Butter unter d�s Risotto mischen. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken und

kurz r�sten l�ssen.

6 Risotto �uf Tellern mit Or�ngenfilets und L�chswürfeln �nrichten und

servieren.


