Lachs mit Sesam-Kruste, Risotto und Zuckerschoten

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets, a 200 g 125 g Risottoreis 200 g Zuckerschoten
1 Zwiebel 50 g Butter 100 g Parmesan

100 ml trockener Weilwein 750 ml Gemiisefond 1 EL Wasabi-Paste
50 g Sesamkdrner 3 EL brauner Zucker 4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwdiirfel in einem Topf mit Oli-
vendl anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben, aufquellen lassen und mit Weilwein abloschen.
Nachdem der Weifiwein verkocht ist, den Reis mit etwas Gemiisefond aufgiefen und mit ge-
schlossenem Deckel fiir zehn Minuten kochen. Wahrenddessen den Lachs auf der Fleischseite
diinn mit der Wasabi-Paste bestreichen. Die Sesamkérner in eine Schiissel geben und den Lachs
mit der bestrichenen Seite darin wilzen. Anschlielend den Lachs auf beiden Seiten mit Olivenol
bestreichen und mit der Hautseite nach unten in eine heifle Pfanne legen. Den Lachs fiir zwei
Minuten anbraten und wenden. Nach und nach den restlichen Fond zu dem Risottoreis geben
und weitere 15 Minuten kochen lassen. Die Zuckerschoten in einem zweiten Topf mit heilem
Wasser kurz blanchieren und anschlieBend mit Eiswasser abschrecken. Die Butter und den brau-
nen Zucker in eine heifle Pfanne geben und die Zuckerschoten darin karamellisieren. Einen Teil
der karamellisierten Zuckerschoten unter den Risottoreis heben und den Parmesan dazugeben.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs mit Sesamkruste, Risotto und den
Zuckerschoten auf Tellern anrichten und servieren.
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