Rucola-Tomaten-Risotto, Lachs und Zucchini-Gemidiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

250 g Risotto 2 Schalotte 10 Kirschtomaten

150 g Rucola 1 Liter Hithnerfond 200 ml trockener Weiflwein
150 g Parmesan 3 EL Butter 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 4 120 g 2 EL Butter 2 EL neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 2 TL Paprikapulver 5 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Risotto:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf in etwas Ol anschwitzen, Risotto dazu
geben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Weilwein abloschen. Wenn Wein verkocht ist, nach
und nach Fond dazu geben, sodass Risotto immer gut bedeckt ist.

Parmesan reiben. Kirschtomaten waschen und halbieren. Rucola waschen und trockenschleudern.
Nach ca. 20 Minuten Kochzeit Parmesan und Kirschtomaten unter den Risotto heben. Etwas
Butter hinzufiigen. Kurz vor dem Servieren noch Rucola unterheben. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen, putzen und trockentupfen. Mit Ol, Salz und Pfeffer einreiben. Butter in Pfanne
erhitzen. Lachs kurz auf der Innenseite anbraten, anschliefend auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze fertig braten.

Fiir das Gemiise:

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Zucchini waschen, putzen und ldngs in Scheiben schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zucchini- Streifen in einer flachen Schale mit Olivendl
bedecken. Kurz ziehen lassen, dann aus Ol holen, abtropfen und auf Blech mit Backpapier in
den Ofen geben. Ca. 15 Minuten lang backen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Teller damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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