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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Fisch

4 Stk. Wolfsb�rschfilets

2 EL Olivenöl

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Thymi�nzweig

1 Stk. Rosm�rinzweig

1 Pckg.  Fisch

Gewürzzubereitung

Für d�s Risotto

200 g Risottoreis

1 Stk. Kleine Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

100 ml Weißwein

700 ml Gemüsebrühe, heiß

120 g P�rmes�n, frisch gerieben

2 EL Butter

1 Pckg. S�fr�n, echt

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  B�rbecue Gewürzs�lz

Für den Fenchel

2 Stk. Kleine Fenchelknollen

2 EL Olivenöl

1 EL Ahornsirup

150 ml Or�ngens�ft, frisch

gepresst

50 ml Weißwein

1 TL Butter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Wolfsb�rsch mit S�fr�nrisotto

50—60 Min

Zubereitung

1 Für den geschmorten Fenchel, die Fenchelknollen l�ngs vierteln (oder n�ch

Belieben �uch in Streifen schneiden). Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und

den Fenchel d�rin �nbr�ten (c�. 5 Minuten). Mit Ahornsirup

k�r�mellisieren. Mit Weißwein und Or�ngens�ft �blöschen, mit S�lz und

Pfe�er würzen. Den Fenchel 15-20 Minuten schmoren l�ssen, bis dieser

weich ist (�m besten zugedeckt). Zuletzt die Butter unterrühren und die

Or�ngens�uce leicht d�mit binden.

2 Für d�s Risotto Zwiebel und Knobl�uch fein h�cken. Beides in 1 EL Butter

gl�sig dünsten. Den Risottoreis zugeben und kurz mit �nschwitzen. Mit

Weißwein �blöschen und einkochen l�ssen. Jetzt immer n�ch und n�ch ein

bisschen von der heißen Gemüsebrühe zugießen. Sol�nge weiterg�ren und

immer wieder mit Brühe �ufgießen bis der Reis g�r ist (der Reis sollte noch

einen leichten Biss h�ben – 15 bis 20 Minuten). Zwischendurch immer

wieder umrühren. Den S�fr�n und Curcum� untermengen, bis es eine

schöne or�nge F�rbe h�t.

3 Zum Schluss den frisch geriebenen P�rmes�n und ein kleines Stückchen

Butter unterrühren. Mit S�lz, Pfe�er gut �bschmecken. D�s Risotto soll

schön cremig sein (n�ch Belieben noch etw�s Brühe unterrühren).

4 Die Wolfsb�rschfilets mit dem Fischgewürz würzen. Olivenöl mit den

Kr�utern und den �ngedrückten Knobl�uchzehen in einer Pf�nne erhitzen.

Die Wolfsb�rschfilets mit der H�utseite n�ch unten hineinlegen und

�nbr�ten (c�. 5 Minuten). Die Butter zugeben, etw�s �ufsch�umen l�ssen

und weitere 2 Minuten br�ten (die Filets immer wieder mit der Butter

übergießen).

5 D�s Risotto heiß �uf den Tellern �nrichten, die Fischfilets d�r�uf geben und

den geschmorten Fenchel d�zu �nrichten. N�ch Belieben mit der

Or�ngens�uce betr�ufeln.
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1 Prise  Pfe�er bunt g�nz


