Risotto mit Grammeln, Chili, Koriander

utaten flr 4 Personen

4 WeilRe Zwiebel (klein wirfelig geschnitten)
800 g Risotto Reis
1/8 Henkell Trocken Sekt
4 | Fischfond oder Gemisefond (Fond oder Suppe)
1200 g Grammeln
4 Kleine Chilischote geschnitten
400 g Butter
400 g Parmesan frisch gerieben
Olivendl
Salz & Pfeffer
Frisch gehackter Koriander

4 Stk. Steinbutt Filets ca. a 140g



Anleitung

Ja, zugegeben Risotto zu kochen ist nicht gerade das leichteste Gericht. Die ganze Zeit zu rihren
kann schon anstrengend sein, aber hat doch auch etwas Meditierendes an sich, oder? Wir
versprechen dir, spatestens nach deinem ersten Risotto-Bissen, wirst du uns fur dieses grof3artige
Rezept danken. Fur Feinschmecker empfehlen wir unseren Henkell Blanc de Blancs als perfekte
Schaumwein-Begleitung.

Und so geht?s:

Zuerst wird der Zwiebel in Olivendl angeschwitzt. Anschliel3end wird auch der Risotto Reis
beigegeben, ebenfalls angeschwitzt und mit WeiRwein ausgegossen. Jetzt gie3en wir nach und
nach immer mit ca. 1/8 Liter Gemusefond oder Fischfond unser Risotto auf. Nun kommt eine Prise
Salz und Pfeffer hinzu und wir lassen unser Risotto langsam kochen, bis sie ?al dente? sind.
Nebenbei schwitzen wir die Grammeln mit Chili in Olivendl kurz in einer Pfanne an und geben sie
anschlieRend zum Risotto dazu. Nun wird noch etwas Fond hinzugegeben, bis das Ganze eine
cremige Konsistenz hat. Noch einmal aufkochen lassen und Butterflocken und Parmesan
unterrhren. Jetzt noch den frisch gehackten Koriander einrtihren.

Die Steinbutt Fischfilets werden zuerst gesalzen und dann in einer Mischung aus Olivenél und
Butter langsam gebraten. Nur noch wenden und in der heil3en Pfanne ziehen lassen. Das Risotto
mit dem Fisch servieren und mit etwas Koriander und Grammeln anrichten. Fertig ist unser Risotto!
Dieses Rezept stammt aus unserem 5-Gange Weihnachtsmeni mit passender
Schaumwein-Begleitung. Wenn du neugierig geworden bist, kommst du hier zu unserer
Menu-Ubersicht.



