Saibling-Réllchen auf Krduter-Risoni mit Speckschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Saiblingsfilet a 300 g 50 g Babyspinat 1 Ei, Eigelb

2 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Risoni:

80 g Risoni 250 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL Olivenocl 50 ml Weilwein 1 EL Créme-fraiche
30 g Parmesan % Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Speckschaum:

50 g gerducherter Speck 1 Zwiebel 300 ml Gemiisefond
75 ml Sahne 40 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch: Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und flach in etwa 3 mm diinne
Scheiben schneiden. Die Scheiben leicht iiberlappend auf einem Stiick Frischhaltefolie auslegen.
Babyspinat abbrausen und trockenschleudern. Das Ei trennen und das Eigelb zusammen mit
den Semmelbroseln in der Moulinette zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fisch-
scheiben damit bestreichen. Aufrollen und straff in Frischhaltefolie wickeln. Die Seiten eindrehen
und fixieren. Die Roulade rundum mehrmals einstechen und auf ein Dampfsieb setzen. In einem
Déampftopf 2 cm hoch Wasser zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, den Dampfeinsatz in den
Topf stellen und bei geschlossenem Deckel bei 70 Grad etwa ca. 10 Minuten ddmpfen.

Fir die Risoni: 250 ml Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Im
heiflen Olivenol anschwitzen, Risoni zugeben und kurz diinsten. Den Weiflwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem Riihren biss-
fest garen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie, Créeme fraiche und
Parmesan unter die Risoni rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Speckschaum: Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zusammen mit dem gewiirfelten Speck
ohne Fettzugabe anschwitzen. Gemiisefond und Sahne angielen und 10 Minuten kécheln lassen.
Die Sauce passieren, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Kalte Butter mit einem Stabmixer untermixen.
Die Risoni auf Tellern verteilen. Die Saiblingsroulade auswickeln und schriag halbieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf den Risoni anrichten und mit dem Speckschaum betriufeln.

Johann Lafer am 17. Februar 2017



