Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Foto: ORF

Zitronen-Risotto mit Lachsforelle

Zutaten

Zitronen-Risotto mit Lachsforelle fiir 4 Personen:
1Scharlotte

20g Butter

180-200g Arborio Risottoreis
50ml Trockener Weil3wein
500mI Gemiisefond

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 Zweige Thymian

50g frisch geriebener Parmesan
Zitronen Abrieb (Bio Zitrone)
Saft einer Zitrone

4 Lachsforellen Filets
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
1Flocke Butter

3 Zweige Thymian

Ol

Arancini:

200g Uber Nacht ausgekiihlter Risottoreis

50g Mozzarella in Wiirfel geschnitten zum Fiillen
100g Panierbrosel
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Salsa:

50g gewiirfelte Tomaten
Frische Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1TL Chili Pulver
Parmesan

Zubereitung

Schalotten glasig anschwitzen, ungewaschenen Risottoreis hinzufiigen und fiir 2
Minuten bei mittlerer Hitze anrésten (ohne Farbe). AnschlieBend mit trockenem
WeiBwein abléschen und so lange reduzieren bis die Fliissigkeit verdampft. Nach
und nach mit Gemiisefond aufgieBen und standig riihren. Mit Salz, Pfeffer, Thymian,
Zitronenzeste & frischen Zitronensaft wiirzen. Nach ungefahr 15 Minuten (je nach
Reissorte) mit Butter & Parmesan verfeinern.

Die Lachsforelle mit Salz & Pfeffer wiirzen in einer Pfanne mit neutralem Ol auf der
Hautseite anbraten. Nach 2 Minuten wenden, die Hitze auf ein Minimum reduzieren
und eine Flocke Butter & Thymian hinzugeben. Mit einem Loffel die schaumige
Butter liber den Fisch gief3en. Anrichten & Servieren. Am Ende mit frisch geriebener
Zitronenzeste & Parmesan vollenden.

Der ausgekiihlte Risottoreis zu einer Kugel formen. Dies klappt am besten mit einem
Eisportionierer. In die Mitte einen Wiirfel Mozzarella geben und verschlie3en. In
Panierbrosel walzen und anschlieBend in heiBem Fett bei 170 Grad frittieren.
AnschlieBend gewiirfelte Tomaten, frisch gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer & Chili
Pulver zu einer Tomaten Salsa vermischen. Diese in der Tellermitte verteilen und die
frisch heraus gebackenen Arancini darauf platzieren. Mit frisch geriebenem
Parmesan bedecken & geniel3en.



