GEIGER 2%,

PREMIUM QUALITAT

Menukravrte

Heute empfenlen wir:

Rotbarschfilet auf venere-Risotto und Mandelschaum

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):

go00) Rotbarschfilet ohne Haut
16009 vewere (schwarzer ReLs)
4ooml  Gefligelfond
Je100 ml  Rotweln , Portwein und Wetbweln
1 Becher Sahne
1 Stitck Schalotte

400 Mandelblittehen ohne Fett gerbstet
50 ml Mileh

2EL Butter

4 EL olivensl

Etwas Mawndelsl

2 Zwelge  Thymian

Z ubereitung:

Den Rels nach Packungsanleitung, aber mit 200 ml Geflitgelfond und je

100 wml Port— und Rotwein garen. Mit 1 EL Butter, 2 EL Parmesan, Salz uno
Pleffer verfeinern. Schalotte witrfeln und tn 1 BL Butter andinsten, die 409
Mandelblittehen dazugeben. Nacheinander 100 ml weibwein und 100 ml
qeflitgelfond und zuletzt 50 ml Mileh hinzufiugen und um ca. die Hiilfte ein-
kRochew Lassew. 50 ml Sahwne darin aufRochen und mit 1 7L Mandelsl und Salz
witrzewn.

Die 4 Portionen Rotbarschfilet mit 4 EL Olivensl betriivfeln. Mit je 1
Thymianzweio und Alufolie bedeckt b nur 20°C Grad heiben ofen 25 min
glasig backewn.

Die Sauce mit 4 EL geschlagener Sahne aufmixen und rund um das Risotto
mit den Rotbarschfilets anrichten.

Guten Appetit!



