Seeteufel am SpieB mit Knoblauch-Krduter-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Spief3le mit Sofle:

2 Sardellenfilets 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

3 Stiele Petersilie 2 Stiele Basilikum 1 Tomate

1 EL Kapern 50 ml Fischfond 1 TL Senf

2 EL Zitronensaft 300g Seeteufelfilet

Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis
ca. 350 ml heller Kalbsfond 100 ml trockener Weiflwein 1 Msp Safran-Faden
2 EL geriebener Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir die Knoblauchkrdutersof3e die Sardellenfilets mit dem Knoblauch in einer Kasserolle mit
Olivenol kurz anbraten. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und hacken. To-
mate abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den Kapern, dem Fischfond, Senf und
Zitronensaft in die Kasserolle geben und alles mit dem Mixstab piirieren. Salzen und pfeffern
und die Sofle warm stellen. Das Seeteufelfilet in Wiirfel schneiden und auf Holzspiefle stecken.
Wiirzen mit Salz und Pfeffer In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spiefle anbraten bis sie
schon goldbraun sind. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und
die Schalotte anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbs-
fond und dem Weiiwein auffiillen, den Safran zugeben. Sachte kdcheln lassen und dabei sténdig
rithren. Wenn der Reis al dente ist, abschmecken mit dem Parmesan, Salz und Pfeffer. Zuerst
den Risotto in einem ldnglichen tiefen Teller anrichten. Mit der heiflen Sofle umgiefien und den
Fischspiefl dariiber legen.
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