Doraden-Filet an Gorgonzola-Birnen-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Doraden-Filets, a 150 g 100 g Risottoreis 2 Birnen

1 Orange 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Estragon

5 Safranfiaden 200 g Gorgonzola 100 g Parmesan

2 EL Mehl 2 EL Butter 2 EL Creéme-fraiche

2 TL Hummerpaste 1 TL scharfer Senf 250 ml trockener Weiflwein
450 ml Gemiisefond Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. 200 Mililiter des Fonds in einem Topf erhitzen. In einem
weiteren Topf Butter erhitzen und die Zwiebel zusammen mit dem Risottoreis darin andiinsten.
Mit 200 Milliliter Weiflwein abloschen, erhitzen und die heifle Brithe stoflweise zugeben. Die
Safranfiden in dem {ibrigen Weiiwein einweichen. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und
mit etwas Salz zerdriicken. Die Schalotte ebenfalls abziehen und fein hacken. Einen Topf mit
Olivenol erhitzen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Den Knoblauch sowie etwas Estra-
gon zugeben. Anschlieflend den Senf und den restlichen Fond zugeben und alles kicheln lassen.
Den Fisch waschen, trocken tupfen, von allen Seiten salzen, pfeffern und in dem Mehl wenden.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin anbraten. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Orange waschen, trocken tupfen und einige Zesten abreiffen. Anschliefend hal-
bieren und auspressen. Die Safranfidden zusammen mit dem Weiliwein und der Hummerpaste in
die Sofe rithren und kocheln lassen. Anschlieend die Creme-fraiche zugeben und kurz piirieren.
Die Birne schélen und in Stiicke schneiden. Den Parmesan reiben und den Gorgonzola ebenfalls
klein schneiden. Alles unter das Risotto mischen, gut verrithren und mit Butter abschmecken.
Den Fisch mit etwas Zitronensaft betrdufeln und zusammen mit dem Risotto und der Sofle auf
einem Teller anrichten und servieren.
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