Fischroellchen mit Zitronenrisotto (2 Personen)

35¢gr Rucola

1 Knoblauchzehe gepresst

2 EL Pnienkerne gerdstet fein gehackt
2 EL Geriebener Parmesan

Y% Zitrone, abgeriebene Schale
YaTL Salz

Pfeffer

2% EL  Olivenol
300 gr Eglifilets
Y4 TL Salz
Bratbutter
Zitronenschnitzchen

Risotto

Y EL Butter

1 Schalotte fein gehackt
300 gr Risottoreis (Carnaroli)
2 dl Wisswein

7 dl Wasser

1% TL Salz

Y% Zitrone abgerieben

2 EL CremeFraiche

ZUBEREITUNG
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Vor- und Zubereitungszeit
ca. 45 Minuten

Zubereitung

RISOTTO: Butter warm
werden lassen, Schalotte
andampfen. Reis beigeben,
unter Ruhren diinsten, bis er
glasig ist. Wein dazugiessen,
zur Halfte einkochen. Wasser
salzen. Unter hdufigem
Riihren nach und nach
dazugiessen, sodass der Reis
immer knapp mit Fliissigkeit
bedeckt ist. Ca. 20 Min.
koécheln, bis der Reis cremig
und al dente ist.
Zitronenschale und -saft mit
der Créme fraiche
daruntermischen.

FISCH: Rucola und alle Zuta-
ten bis und mit Pfeffer ver-

rithren. Olivendl daruntermi-
schen. Eglifilets salzen. Je ca.
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12 TL Rucolapesto darauf ver-
teilen. Fischfilets

aufrollen, mit Zahnstocher
fixieren. Bratbutter in einer
beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen.

Hitze reduzieren. Fischroll-
chen bei mittlerer Hitze
rundum ca. 5 Min. braten.

Servieren: Risotto und Fisch-
rollchen auf Tellern anrich-
ten, mit Zitronenschnitzchen
garnieren.

Rezepteigenschaft:
glutenfrei
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