
Kabeljau auf Safran-Risotto

Für 4 Personen
Für den Risotto:
1 Schalotte 400 ml Geflügelfond 3 EL Butter
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weißwein 1 Msp. Safranfäden
30 g Parmesan 40 g Mascarpone Salz, Pfeffer
Für die Sauce:
3 Schalotten 100 g Champignons 3 EL Butter
100 ml Sekt 200 ml Geflügelfond 100 ml Sahne
3 EL Basilikum-Pesto 60 g Parmesan 1 Spritzer Limettensaft
Für den Fisch:
4 Kabeljau-Loins à 150 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenöl
2 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Für den Risotto die Schalotte schälen und fein hacken. Den Geflügelfond in einem Topf erhitzen.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und den Reis glasig anschwitzen.
Die Schalottenwürfel zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Weißwein ablöschen.
Die Safranfäden zugeben. Die Flüssigkeit einkochen lassen , dann nach und nach mit dem heißen
Geflügelfond auffüllen, und den Risotto unter ständigem Rühren bissfest garen (dauert ca. 25-30
Minuten).
Für die Sauce die Schalotten schälen und fein hacken, Champignons putzen und vierteln. In
einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem
Sekt ablöschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Geflügelfond angießen und diesen auch
um die Hälfte einkochen lassen.
Den Fisch mit Salz und Pfeffer würzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivenöl
auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten garziehen
lassen, er soll im Kern noch glasig sein.
Die Sahne zum Saucenansatz geben und mit einem Stabmixer die restliche Butter und das
Pesto unterarbeiten. Den Parmesan fein reiben, 60 g mit dem Stabmixer unterarbeiten. Mit
etwas Limettensaft die Sauce abschmecken.
Unter den Risotto zum Schluss noch 30 g Parmesan, 2 EL Butter und Mascarpone untermengen.
Dann die Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, Butter zugeben und mit einem Löffel die zerlassene
Butter über den Kabeljau geben.
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