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

Zanderfilet auf Tomatenrisotto

Rezept fiir 4 Personen
Zutaten

4 Stiick Zanderfileta170 g
Olivenadl

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
250 g Risottoreis

150 ml WeiBwein
600 ml Gemiisefond
250 g Pelati-Tomaten
100 ml Tomatensaft
2 Zweige Basilikum
Salz

50 g Parmesan

50 g kalte Butter

Zubereitung
Schalotten und Knoblauch in Olivendl leicht andiinsten. Den Reis dazugeben und
unter riihren glasig diinsten. WeiBwein dazugeben und auf kleiner Hitze unter

Rihren einkochen lassen.

Ein Viertel des Gemiisefond dazugeben unter hdaufigem Riihren so lange garen, bis
die Fliissigkeit fast vollstandig aufgesogen wurde.

Die Pelati und den Tomatensaft dazugeben und noch etwas vom Fond und nochmals
einkochen. Mit Salz wiirzen.

Die kalte Butter untermischen, fein geschnittenen Basilikum sowie den Parmesan
unterriihren.

Die Zanderfilet mit Salz wiirzen und mit der Hautseite in Ol langsam braten. Die
Filets wenden, etwas Butter dazugeben und fertig braten.

Das Risotto auf Teller anrichten und das gebratene Zanderfilet mit Rucola platzieren.



