Zander-Filet mit Zitronen-Risotto und Chili- Salat

Fiir zwei Personen

300 g Zanderfilet 150 g Risottoreis 120 g Zuckerschoten

1 rote Chilischote 1 griiner Kopfsalat 2 Schalotten

1 Zitrone 100 g Butter 1 TL Honig

150 ml trockener Weilwein 500 ml Eiswasser 2 EL Balsamicoessig, bianco
50 g Parmesankéise 1 Bund Petersilie, glatt  1Liter Gemiisefond

1TL Garam Masala 50 ml Olivendl 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Chi-
lischote lings aufschneiden, von Scheidewiinden und Kernen befreien und feinhacken. Fiir das
Salatdressing den Essig, das Salz, den Honig und zwei Essloffel Olivendl verriihren. Nun die
Zuckerschoten putzen und in zwei Zentimeter breite, schrige Stiicke schneiden. Salzwasser an-
setzen und die Zuckerschoten darin zwei Minuten kochen. Anschliefend mit dem eiskalten Wasser
abschrecken. Die Schalotten abziehen, feinwiirfeln und mit dem restlichen Olivenol drei Minuten
glasig diinsten. Den Risottoreis dazugeben und drei Minuten mit andiinsten. Alles mit dem Wein
abloschen und unter stédndigem Riihren weiterdiinsten, bis die Fliissigkeit vom Reis vollstdndig
aufgesogen ist. Nun den Abrieb und den Saft einer Zitrone dazugeben und anschliefend, mit
Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Nach und nach den Gemiisefond zufiigen und unter
gelegentlichem Riihren den Reis 20 Minuten bei mittlerer Hitze fertiggaren. Das Zanderfilet wa-
schen, trockentupfen und in vier Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend
rundherum vier Minuten braten. Derweil den Parmesankése reiben und die Petersilie abzupfen
und feinhacken. Beides zusammen mit der Butter unter das Risotto rithren. Anschlieffend die
Zuckerschoten unterheben. Zuletzt die Vinaigrette unter den Salat mischen. Das Zanderfilet mit
dem Zitronen-Risotto und dem Chili-Salat auf zwei Tellern anrichten und servieren.
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