Lachs-Filet aus dem Ofen mit Basilikum-Risotto in Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilet, a 150 g 1 Bund Basilikum 100 g Risottoreis

4 Fleischtomaten, grol 2 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt
250 ml Gemiisefond 100 g Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Risotto die Schalotten abziehen,
wiirfeln und in 25 Gramm Butter andiinsten. Anschlieend den Reis dazugeben und ebenfalls
glasig diinsten. Wéhrenddessen den Gemiisefond erhitzen und etwas davon zum Risotto geben,
so dass der Reis bedeckt ist. Zunéchst den Risotto kurz aufkochen und anschlieBend den Reis
bei schwacher Hitze Quellen lassen. Dabei nach und nach die restliche Gemiisebriihe dazugeben.
Das Basilikum zupfen und hacken. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Lachsfilets, waschen,
trocken tupfen, jeweils auf ein Stiick Alufolie legen und die Hélfte des Basilikums, die Zitro-
nenscheiben und die restliche Butter in kleinen Stiicken darauf geben. Die Alufolie einschlagen
und die Lachsfilets fiir circa zehn Minuten in den Ofen geben. Die Tomaten oben aufschneiden
und das Fruchtfleisch mit einem Loffel entfernen. Die Tomaten kurz mit in den Ofen geben
und anwirmen. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und den restlichen Basilikum
unterziehen. Die Tomaten mit dem Risotto fiillen und mit dem Lachsfilets anrichten.
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