Zutaten
fiir 4 Personen

Risotto:

240 g Risottoreis

2 EL Olivendl

1 kl. Zwiebel

80 ml Weilwein

ca. 600 ml Gemdise- oder
Hiihnerbriihe

80 ml Rahm

100 g Parmesan - nach Bedarf

Griiner Spargel
12 - 16 Stangen griiner Spargel

Kokosol oder Butter mit Ol
zum Braten

Meersalz, Pfeffer

Fischfilet:

600 g Fischfilet
Kokosol oder Butter
mit Ol zum Braten
Szechuanpfeffer oder
gemischter Pfeffer

Salz
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Fischfile

mit Risotto und griinem Spargel

Rezept von Peter Mayrhofer

Zubereitung

Risotto: Zwiebel fein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Reis dazugeben und riih-
ren bis er glasig ist. Mit WeiSwein abléschen und einreduzieren. Heifle Briihe nach und
nach zugieSen und immer wieder umriihren. Diesen Vorgang wiederholen bis der Reis
weich und cremig ist. Kurz bevor der Reis fertig ist, die Sahne und den Parmesan dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Griiner Spargel: Den unteren Teil des Spargels schilen und in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden. Die Spitzen werden ldnger gelassen. Fett in einer Pfanne erhitzen und zuerst
die Stiicke bei mittlerer Hitze braten - ca. 5 - 7 min. Dann die Spitzen dazugeben und
kurz mitbraten. Mit Meersalz oder Krdutersalz und Pfeffer, ev. etwas Chili wiirzen.

Fischfilet auf der Fleischseite bei mittlerer Hitze kurz anbraten und dann auf der Haut-
seite fertig braten. Mit Salz und Szechuanpfeffer wiirzen.

Gutes Gelingen wiinscht Peter!



