Gebratener Kabeljau, Zitronen-Risotto, Zucchini-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Zitronen-Risotto:

200 g Risottoreis 2 Zucchini, ca. 400 g (gelb, griin) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 750 ml Gemiisefond 250 ml Prosecco

2 EL Butter 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Kabeljaufilets, a 120 g % Zitrone 2 EL Butterschmalz
4 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Zucchiniwiirfeln:

% Zitrone Salz Pfeffer

Fiir das Zitronen-Risotto:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenschale fein abreiben, dann halbieren
und den Saft beider Hélften auspressen. Zucchini waschen, Enden entfernen und die Schale dick
(ca. 3 mm) abschneiden und fiir die Zucchiniwiirfel beiseitelegen. Das Zucchinifruchtfleisch in
kleine Wiirfelchen schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Zucchinifruchtfleisch und % Zitronenschale zugeben und mit anschwitzen.
Mit Pfeffer wiirzen. Prosecco und ca. % des Fonds zugieflen und ca. 25 Minuten kocheln lassen.
Nach und nach mit einer Schopfkelle Fond zugielen, bis er aufgebraucht ist. Parmesan reiben
und unterriihren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft sowie dem iibrigen Schalenabrieb ab-
schmecken.

Fiir den Fisch:

Ofen auf Warmhalten stellen.

Fisch waschen, trocken tupfen und eventuell vorhandene Griten entfernen. Zitronensaft aus-
pressen und iiber den Fisch triufeln. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin unter Wenden je Seite ca. 3 Mi-
nuten goldbraun braten. Herausnehmen und warm stellen. Bratfett fiir die Wiirfel aufbewahren.
Fiir die Zucchiniwiirfeln:

Zucchinischale von zuvor in sehr feine Wiirfel schneiden. Ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb abrei-
ben. Zucchiniwiirfel im Fisch-Bratfett knusprig braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschalena-
brieb wiirzen.

Gebratener Kabeljau mit Zitronen-Risotto und Zucchiniwiirfeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Dorothea Franz am 12. Méarz 2018



