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Rezept von Hannes Miiller

Risotto von der Rollgerste, pochierte Forelle &
Buttermilch

30 Minuten (ohne Stehzeiten)/aufwendig

Zutaten

Flr 4 Personen:

4 Forellenfilets a 120 (zugeputzt und entgratet), 500 ml Gemusefond, 125 ml Wermut,
Olivendl, Lorbeerblatt, Wacholderkérner, 80 g Rollgerste, 1/2 Stange Lauch (weiBer Teil),
500 ml Gemusefond, 40 ml WeiBwein, geriebener Hartkase, 4 EL kalte Butter, 40 ml Obers,
frische gemischte Krauter (oder Wildkrauter, z.B. Sauerklee, Blutampfer, Ldwenzahn,
Spitzwegerich, etc.), 250 ml Buttermilch, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer.

Zubereitung

Die Rollgerste etwa 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Fir das Risotto den Lauch fein
schneiden und in der Halfte der Butter kurz anschwitzen. Rollgerste dazugeben und kurz
warm ziehen lassen. Mit WeiBwein abléschen, Gemiisefond dazugeben und ca. 10 Minuten
garen. Wenn die Gerstenkdrner noch einen leichten Biss haben, alles auf ein flaches Blech
gieBen, damit der Garpunkt erhalten bleibt.

Flr den Fisch GemUisefond zusammen mit dem Wermut, Lorbeerblatt, Wacholderkdrner, Salz
und Olivendl in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen und warten, bis die Fllssigkeit
eine Temperatur von knapp 60 °C Grad erreicht hat. Fisch einlegen und 5-6 Minuten garen
lassen. Den Topf nicht mehr auf den Herd stellen.

Die abgekuihlte Rollgerste mit dem Obers und geriebenem Hartkase aufkochen. Mit dem
EinrGihren der kalten Butter binden. Erst unmittelbar vor dem Anrichten die grob
geschnittenen Krauter dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Buttermilch mit Olivenél und Salz mit einem Stabmixer aufschdumen und Uber das
Risotto geben. Mit dem Fisch servieren.



