Steinbuttkotelett

Steinbuttkotelett mit Kresserisotto

Zutaten:

4 Koteletts vom Steinbutt 1 Zweig Rosmarin

500ml Geflligelfond 1 Bd. Brunnenkresse
300mI Weifdwein 400g Risottareis

2 Schalotten 100g Butter

1 Knoblauchzehe 50g Parmesan

1 Zweig Thymian Mehl, Salz, Pfeffer, Olivendl

Ofen auf 250 Grad Umluft varheizen. Koteletts waschen, trocken tupfen und mehlieren.

Fur das Risotto den Reis griindlich mit kaltem Wasser waschen. Schalotten in kleine Wrfel
schneiden und im Topf mit Olivendl anschwitzen. Reis dazugeben und mit WeiRwein ab-
l6schen. Mit Bruhe auffullen und unter standigem Ruhren circa 15 Minuten leicht kécheln
lassen. Topf vom Herd nehmen, Parmesan und Butter unterheben und drei Minuten zuge-
deckt quellen lassen. Koteletts von beiden Seiten kraftig in Olivenél mit Aromaten wie
Thymian und Rosmarin anbraten und in den Ofen geben, his sich das Fleisch von der
Mittelgrate l6st. Vor dem Anrichten die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Brunnenkresse unter das Risotto heben.

Wir wiinschen guten Appetit!

Kastenmeiers

FISCHRESTAURANT & CATERINGSERVICE

Tzschirnerplatz 3-5 - 01067 Dresden
0351/4848 4801 - www.kastenmeiers.de






