Paupiette aus dem Riicken auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die Paupiette:

60 g Blauschimmelkise 75 g Austernpilze 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 20 g Kapern 10 g Rosinen

1 Bund Schnittlauch 4 Kalbsriickensteaks a 60 g 4 Scheiben Parma-Schinken
1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika Zitronenol

Fir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 EL Olivenol ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Fiir die Rouladenfiillung Kése und Austernpilze in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. Austernpilze in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und wiirzen, abkiihlen lassen. Kapern und Rosinen
fein hacken. Schnittlauch fein schneiden. Kése, Kapern, Rosinen und und die Hélfte des Schnitt-
lauchs mit den Pilzen mischen. Die Fleischscheiben zwischen einem Gefrierbeutel legen und mit
einem Plattiereisen flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den Schinkenscheiben
belegen und mit der Fiillung bestreichen. Von der Schmalseite her aufrollen und die Roulade-
nenden mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Paprika putzen, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in sehr fei-
ne Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) erhitzen und die
Rouladen rundherum anbraten. In den heiflen Backofen schieben und unter haufigem Begielen
mit dem Bratfett ca. 6-8 Minuten braten. Die Rollchen aus dem Backofen nehmen, das Bratfett
abgieflen und damit die feinen Paprikawiirfel und restlichen Schnittlauch iibergieen. Reis in
einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen und mit so viel heilem Gefliigelfond aufgieflen, dass
der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stindigem Riihren 13-15 Minuten kochen lassen,
dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas Schale
abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen. Risotto
vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter Butter
abschmecken. Das Risotto in der Mitte des Tellers platzieren, die Paupiette darauf setzen, mit
den Paprikawiirfeln iibergieffen und mit Zitronenol betrdufeln. Tipp - Zubereitung Zitronenol:
Eine unbehandelte Zitrone heifl abwaschen, trocken. Die Schale mit einem Sparschiler abziehen,
fein wiirfeln und drei Mal blanchieren. Den Saft auspressen. 50 g Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat.
Gewiirfelte Schale unter das Karamell rithren, auskiihlen lassen und 60 ml Olivendl zugeben.
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