Spinat Risotto mit

Fisch

unter der Rotwein Schalotten

Kruste

Quelle: Genussmagazin 02/2015,
Foto und nachgekocht von Manuela Neumann
Fir zwel Portionen

Zutaten:

Fir das Spinat Risotto
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Etwas 01

125g Risotto Reis

75 ml WeiBwein

350ml Fond (Gemlise oder Geflugel)
150gr frischer Spinat
30gr Parmesan

Salz, Pfeffer

Fur den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste

Fischfilet
2 Scheiben Toast
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2 Schalotten

]

1 Essl Zucker
125ml Rotwein

35gr weiche Butter

Zubereitung:

Flir das Spinat Risotto

Die Schalotten und den Knoblauch klein hacken. Mit dem Flexi
bei 100 Grad, Stufe 1, das Ol erhitzen und die Zwiebeln und
Knoblauch darin an dunsten.

Dann den Reis dazu und kurz mit dinsten.

Den Reis mit dem Weilwein abloschen, einreduzieren lassen und
anschliefBend den Fond angiessen. Den Spritzschutz aufsetzen
und auf Intervall 2 stellen. Ca. 18 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen und klein schneiden.

Wenn der Reis gar ist, Spinat und geriebenen Parmesan zuflgen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Flir den Fisch unter der Rotwein-Schalotten-Kruste

Toast wurfeln und in der Gewlrz Muhle klein schreddern.

Die Schalotten wiirfeln und im Ol anbraten. Mit dem Zucker
karamellisieren. Mit Rotwein ab 10schen und die Fliussigkeit
verkochen lassen.

Etwas abkihlen lassen und mit der Butter und den Toastbrodseln
vermischen. Auf dem Fisch verteilen.

Unter dem Backofengrill den Fisch auf der mittleren Ebene
gratinieren. Dauert ca. 5 Minuten



