Filets von der Dorade
mit Knoblauch-Thymianbutter und Phfferlingsrisotto

Zutaten:

Risotto:

100g Risottoreis Schalotten, Blattpetersilie, Salz und Pfeffer
400g Pfifferlinge 8 Doradenfilets

80g Butter 1 Zweig Rosmarin und Thymian

60g Parmesan 1 Knoblauchzehe

400ml Geflugelfond Butter und Olivendl

100ml Weisswein Mehl, Salz und Pfeffer

Doradenfilets mit kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Pfifferlinge putzen und in
einer Pfanne ohne Fett auslassen. Mit Butter, Salz, Pfeffer und feingehackter Blattpetersilie
abschmecken. Schalotten schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Risottoreis unter fliefien-
dem kaltem Wasser waschen. Gemiisehrihe aufkachen. Schalotten in einem Topf mit Ol an-
schwitzen, Risottoreis hinzugeben und mit Weifswein abléschen. Mit Gemusebruhe auffullen,
so das der Risottoreis leicht bedeckt ist. Leicht kécheln lassen, gelegentlich umrihren und
nach Bedarf mit Brihe aufftllen.

Doradenfilets mehlieren und in einer heifen Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite braten.
Temperatur um die Halfte reduzieren, Butter und Aromaten hinzugehen. Pfifferlinge,
Parmesan und ein Teeloffel Butter unter das Risotto ruhren, abschmecken und nach Bedarf
wirzen.

Die Filets auf dem Risotto anrichten und mit dem Bratenfond UbergieRen.

Wir wiinschen guten Appetit!
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