Rotbarbe

Fir 4 Portionen

4 Rotbarbenfilets mit Haut, je etwa 80 g
Salz, Pfeffer, 1-2 EL Olivendl

Fur die Spargeltagliatelle:

200 g griiner Spargel, Salz, 1/2 TL Butter
Pfeffer, 1 Prise Zucker

Fur den Risotto:

40 g Schalotten, 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol, 200 g Risottoreis

(etwa Carnaroli oder Arborio)

50 ml Weillwein

400 ml erhitzter Gefligelfond

80 g Butter

20 g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer

30 g Zartbitterschokolade (70 %), zerkleinert

AuRerdem:

20 g Zartbitterschokolade (70 %)
1/2 TL Butter

(1) Die Rotbarbenfilets quer halbieren und kalt stellen.

(2) Den Spargel schalen, langs in diinne Streifen hobeln und in leicht gesalzenem Wasser blanchieren —
er sollte noch etwas Biss haben. Die Spargelstreifen in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

(3) Fur den Risotto Schalotten und Knoblauch schalen und beides fein wiirfeln. Schalotten und Knob-
lauch in Ol hell anschwitzen. Den Reis zufiigen und mit andiinsten, bis die Kérner glasig sind. Mit dem
WeilRwein abldschen, dann nach und nach den heiRen Gefliigelfond angieRen und den Reis unter Riih-
ren fertig garen — die Korner sollten noch etwas Biss haben. Butter und Parmesan unterriihren und den
Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schokolade zufligen und im Risotto schmelzen lassen.

(4) Die Fischfilets salzen, pfeffern und im heiRen Ol auf der Hautseite schén kross braten.
(5) Die Schokolade in einem Pfannchen schmelzen, die Butter unterriihren.

(6) Den Risotto mittig auf vorgewédrmten Tellern verteilen und je 2 Rotbarbenstiicke darauf setzen. Die
Spargelstreifen kurz in der zerlassenen Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und auf
die Rotbarbenfilets setzen. Alles mit ein paar Tupfern Schokoladensauce garnieren und servieren.
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