Seezungen-Filet mit Papaya, Pesto, Risotto und Spargel

Fiir 4 Personen

Risotto:

1 Tasse Risottoreis 1 Zwiebel 0,5 Zucchini

1 Tasse Gemiisebriihe 1 Tasse Rinderbrithe 1 Tasse Weiflwein
40 g Parmesan Salz Pfeffer

Pesto:

0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Petersilie 60 ml Olivenol
20 g Mandeln, getrocknet 1 Zehe Knoblauch 20 g Parmesan
Salz Pfeffer

Seezungenfilet:

8 Seezungenfilets, a 75 g 300 g Papaya 1 Chilischote
Salz

Spargel:

2 Bund Spargel, griin 2 EL Ol 3 cl Salzwasser

Risotto:

Die Zwiebel und die Zucchini putzen und in Wiirfel schneiden. Den Risottoreis mit den Zwiebel-
und den Zucchiniwiirfeln anschwitzen und mit Weiflwein abléschen. Gemiisebriithe und Rinder-
briithe nach und nach unter Riihren zu dem Risotto geben und circa 30 Minuten garen. Kurz vor
dem Servieren den geriebenen Parmesan darunter heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pesto:

Das Basilikum und die Petersilie zupfen, die Knoblauchzehe schéilen und grob wiirfeln. Gerie-
benen Parmesan, Knoblauchzehe, Mandeln, Olivenol, Petersilie und Basilikum mit dem Mixer
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Seezungenfilet:

Die Papaya schélen, entkernen und piirieren. Die Chilischote putzen, klein schneiden und mit
der piirierten Papaya vermengen. Die gesduberten Fischfilets im Papaya-Chilimus einlegen und
bestenfalls iiber Nacht durchziehen lassen. Die marinierten Seezungenfilets im vorgeheizten Back-
ofen circa sieben Minuten erwérmen und mit etwas Salz nachwiirzen.

Spargel:

Den Spargel schélen und in etwas heifiem Ol anbraten. Mit Salzwasser abléschen und bei offenem
Deckel circa sieben Minuten bissfest diinsten.
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