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Kabeljaufilets mit griinem Sommer-Risotto

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Fjordkrone Kabeljaufilets (2 Packungen)
3004 Villa Gusto Risottoreis

4 EL Villa Gusto Olivendl

1 Schalotte

250ml WeiBwein

1L Basta Gemusebriihe

1509 griiner Spargel

200g griine Erbsen (TK)

1509 Zuckerschoten

759 Villa Gusto Parmesan, gehobelt
2 EL Landfein Butter

1 unbehandelte Zitrone

2 Zweige Basilikum

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Die Kabeljaufilets auftauen lassen. Die Gemisebriihe
erhitzen. Die Schalotte schélen und in feine Wiirfel
schneiden. 3 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Den Reis dazu-
geben und mit anrdsten. Mit dem WeiBwein abléschen
und bei niedriger Temperatur einkochen lassen. Nun
eine groBe Kelle Gemisebriihe dazugeben und unter
Riihren einkochen lassen. Mit der restlichen Briihe
ebenso verfahren, bis der Reis gar ist.

Den griinen Spargel waschen und die Enden ab-
schneiden. Die Zuckerschoten putzen und die Spitzen
abschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen brin-
gen. Spargel, Zuckerschoten und Erbsen darin kurz
blanchieren, dann unter kaltem Wasser abschrecken.
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Beiseitestellen. Den Fisch abspiilen, trocken tupfen
und mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin von jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten. Wenn
der Risottoreis gar ist, den Parmesan und die Butter
zum Risotto geben und unterriihren. Das Risotto mit
etwas geriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann das griine Gemiise unterheben.

Das Risotto auf Teller verteilen und die Kabeljaufilets
darauf legen. Nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen
und frisch gezupftes Basilikum dariiber streuen.

Guten Appetit!
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