Makrele mit Haut, Morcheln, Lauch-Risotto, Eiszapfen

Fiir vier Portionen

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets 4 angedr. Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
20 ml Olivenol

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g kleine Morcheln

50 g Butter 50 ml Weilwein 50 ml halbtrockener Sherry
100 ml heller Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 unbehandelte Limette

5 g Thymian 50 g geschlagene Sahne Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

500 ml heiler Gefliigelfond 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl 150 g Risottoreis 50ml Weiiwein

4 Stangen Friithlingslauch  Salz, Pfeffer 25 g geriebener Parmesan

25 g kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 Bund Eiszapfen Salz 25 ml Olivenol
1 Zitrone 2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir das Anrichten:

2 Schalen Shisokresse

Die Filets unter flieBendem Wasser abspiilen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Danach
die Haut mit einem scharfen Messer entfernen und schréig/mittig halbieren. Die Haut zwischen
Backpapier auf einem Backblech beschwert, bei circa 160 Grad Ober/Unterhitze acht bis zehn
Minuten knusprig backen. Die Filets anschlieflend mit reichlich Olivenol betrdufeln und Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch mit dem Messerriicken andriicken und zusammen mit dem abge-
zupften Thymian in einer Pfanne ohne Anbraten im Backofen bei circa 80 Grad Ober/ Unterhitze
circa zehn bis zwolf Minuten garen. Die krosse Haut auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die
Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Morcheln putzen, unter flieBen-
dem Wasser abbrausen und vorsichtig trocken schleudern. Die Butter in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Morcheln bei mittlerer Temperatur sanft anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Weilwein und Sherry abloschen. Anschlieffend mit hellem Gefliigelfond
aufgieflen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Sahne aufgieflen, erneut aufkochen und
mit Abrieb und Saft der Limette abschmecken. Den Thymian grob von den Stielen zupfen, fein
schneiden und mit der Sahne unterriihren. Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den
Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weiflwein dazu gieflen und einkochen lassen.
Nun nach und nach mit heilem Fond aufgiefien, bis dieser vollstdndig aufgebraucht ist. Dieser
Vorgang dauert circa 18 bis 20 Minuten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen,
der Lange nach halbieren und schrig in Rauten schneiden. Zum Schluss Butter und geriebenen
Parmesan zugeben und mit Friihlingslauch verfeinern. Die Eiszapfen schilen, in feine Rauten
schneiden und mit Schnittlauchrollchen, Olivendl und Zitronensaft marinieren. Das Risotto in
die vier vorgewérmten Teller verteilen. Die Makrele darauf geben und mit Morcheln verfeinern.
Zum Schluss mit feiner Shisokresse, knuspriger Haut und Eiszapfen vollenden.
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