Lachs-Filet mit Risotto und Tomaten-Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir das Lachsfilet:

1 Lachsfilet, a 200 g 100 ml Sojasauce 2 TL Honig

2 TL Senf 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
Muskatnuss o)l Salz, Pfeffer

Fir das Risotto:

50 g Risottoreis 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
50 ml Sahne 50 g Butter 50 g Parmesan
100 ml Gemiisefond 100 ml Rotwein  Ol, Salz, Pfeffer
Fiir Tomaten-Zwiebel-Rotwein-Sauce:

3 Tomaten 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
50 g Butter 100 ml Rotwein 3 EL Zucker

Ol Salz Pfeffer

Fiir das Lachsfilet:

Fiir die Marinade Honig, Senf und Sojasauce vermengen. Die Kréuter abbrausen, trockenwe-
deln, hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Lachs waschen,
trockentupfen und etwa 10 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den eingelegten Lachs auf der Hautseite scharf anbraten. Wen-
den und auf niedriger Stufe fertig garen.

Fiir das Risotto:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Ol anbraten. Den Ri-
sottoreis dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, aufkochen und auf niedriger
Stufe kocheln lassen. Mit Gemiisefond auffiillen und immer wieder umriihren. Den Parmesan
reiben.

Kurz vor dem gewiinschtem Garpunkt die Sahne, Butter, Salz und Pfeffer hinzugeben und mit
Parmesan verfeinern.

Fiir Tomaten-Zwiebel-Rotwein-Sauce:

Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch schilen, in groBe Stiicke schneiden und in Ol anbraten. Mit
Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.

Anschlieend mit Rotwein abloschen und aufkochen. Dann auf niedriger Stufe ziehen und ein-
kochen lassen.

Nach etwa 15 Minuten piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Butter abbinden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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