Barlauchrisotto mit Eglifilets

Zutaten
Fur 4 Personen

2 Schalotten

100 g Butter

300 g Risotto-Reis

2 dl alkoholfreier Apfelwein
1 | Gemusebouillon, heiss
50 g Parmesan

50 g Barlauch

150 g Créme fraiche

Salz, dreifarbiger Pfeffer
400 g Eglifilets

Zum Risotto mit einer Creme aus Créeme Weissmehl zum Bestauben
fraiche mit Bérlauch passen gebratene 1 Zitrone

Fischfilets prima. Geht statt mit Barlauch

auch mit Petersilie und Schnittlauch.

Schalotten fein hacken. Etwas Butter erhitzen, Schalotten darin dinsten. Reis
dazugeben und glasig dinsten. Mit Apfelwein abléschen, Flissigkeit einkochen
lassen. Bouillon nach und nach dazu giessen, Risotto unter gelegentlichem Rihren
ca. 18 Minuten bissfest garen.

1/3 des Parmesans fein hobeln, Rest fein reiben. Barlauch waschen, trocken tupfen
und einige schdone Blatter zum Anrichten beiseitestellen. Von den restlichen Blattern
die Stiele entfernen, Blatter in Streifen schneiden. Mit Créme fraiche mit einem
Stabmixer fein purieren. Barlauchcreme und geriebenen Parmesan zum Risotto
rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eglifilets mit Haushaltspapier abtupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit wenig Mehl
bestauben. Restliche Butter in einer grossen Bratpfanne erhitzen. Eglifilets mit der
Hautseite nach unten hineinlegen. Beidseitig ca. 3 Minuten in der Butter braten. Von
der Zitrone einige Zesten abziehen. Wenig Zitronensaft zum Fisch pressen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eglifilets mit Risotto anrichten, mit der Zitronenbutter
betraufeln. Mit beiseitegestelltem Barlauch und Zesten servieren.
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