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Fischkrone auf Zitronenrisotto

Kochin: Karin Leitner

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die Fischkrone

e 4 Lachsforellenfilets (ohne Haut und Graten)
1 Kabeljaufilet
280 g Blatterteig
Mehl fiir die Arbeitsflache
1Bio-Zitrone
1/16 | Obers
1 Eiswdirfel
Salz
Pfeffer
eine Handvoll Petersilienblatter
1verquirltes Ei zum Bestreichen
Schwarzer Sesam
1 Dressierbeutel

Fiir das Zitronenrisotto
e 160 g Risottoreis

e 2 7Zwiebel

e 2 EL Pflanzenol



ein Schuss WeiBwein
Abrieb von 1-2 Bio-Zitronen
250 ml Gemdiisebriihe

Salz

40 g geriebener Parmesan
ein Schuss Obers

1EL Butter

Fiir die Garnitur
e 4 Zitronenspalten
e frische Petersilie

Zubereitung

1. Das Rohr auf 200° C Ober-/Unterhitze (oder 180° C Umluft) vorheizen.

2. Fiir das Risotto die Zwiebel fein hacken. Dann in einem grof3en Topf 2 EL
Pflanzendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Den Risotto-Reis
dazugeben und diesen 1-2 Minuten unter standigem Riihren anbraten, bis er leicht
glasig wird. Anschliefend mit dem WeiBwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen, dabei immer wieder umriihren.

3. Sobald der Wein aufgesogen ist, etwas heil3e Gemiisebriihe hinzufiigen und
weiterriihren. Den Abrieb einer Zitrone beigeben und immer wieder Briihe
nachgiel3en, sobald der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Reis gar, aber noch bissfest ist (ca. 18-20 Minuten).

4. Wahrenddessen fiir die Fischkrone die Lachsforellenfilets putzen und so
zuschneiden, dass sie liberall etwa gleich dick sind. Die Abschnitte von den
Lachsforellenfilets und das in grobe Wiirfel geschnittene Kabeljaufilet mit dem
Obers, einem Eiswiirfel, Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft in einem Cutter
oder mit einem Stabmixer zu einer Farce verarbeiten, in einen Dressierbeutel fiillen
und kiihlstellen.

5. Nun den Blatterteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig ausrollen.
Die 4 Lachsforellenfilets in einer Reihe drauflegen und mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb wiirzen. Darauf achten, dass am unteren Rand etwa eine Handbreit
frei bleibt.

6. Die Farce mit dem Dressierbeutel am oberen Rand der Filets aufspritzen und die
Petersilienblatter darauf verteilen. Den Blatterteig am oberen und unteren Rand mit
Ei bestreichen, dann den unteren Rand iiber die Fiillung schlagen und nochmals
einschlagen.



7. Den Blatterteig vierteln und auf einer Seite 4-mal bis zur Hélfte einschneiden. Die 4
Blatterteigkronen vorsichtig auf ein Backblech setzen, leicht auseinanderziehen, mit
Ei bestreichen und mit schwarzem Sesam bestreuen.

8. Die Lachsforellenfilets im Blatterteigmantel im vorgeheizten Rohr zirka 5-6
Minuten bei 200° C Ober-/Unterhitze backen, danach fiir weitere 8 Minuten bei 180°
C weiterbacken, bis der Blatterteig goldbraun und knusprig ist.

9. Das Risotto vom Herd nehmen und das Obers, den geriebenen Parmesan und eine
Butterflocke unterriihren. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem
Anrichten nochmal etwas frische Zitronenschale iiber das Risotto reiben.

10. Die Fischfilets im Blatterteigmantel mit dem Zitronenrisotto in einem tiefen
Teller anrichten und mit je einer Zitronenspalte und frischer Petersilie garnieren.



