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Cremiges Safranrisotto mit
Forelle und Dille-Broseln
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35 Min. mittel 4 Personen
schritt 1 ohne Niisse zuckerfrei
Safranfaden mit Wein verrGhren. Zwiebel schalen und fein
wurfeln. Zwiebel in einem Topf mit 30 g Butter auf mittlerer
Stufe anschwitzen. Reis zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen
und kurz weiter anschwitzen.
Zutaten

SChTitt 2 Risotto

Reis mit Safran-Wein abldschen und % des warmen Fonds
auffullen. Risotto unter gelegentlichem Ruhren etwa 25
Minuten leicht kécheln, dabei nach und nach den Fond
zugeben.

20 Stlck Safranfaden
150 ml trockener WeiBwein

1 Stlck Zwiebel

Schritt 3

FUr die Dille-Brdsel 34 der Dille fein schneiden. Zuerst Brosel
mit dem Olivendl in einer Pfanne auf hoher Stufe 5 Minuten
rosten, dann geschnittene Dille und etwas Salz zugeben.

200 g Risottoreis
500 ml warmer Fisch- oder Gemusefond
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30 g geriebener Parmesan

Schritt4

Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wlrzen und in einer Pfanne
mit dem Rapsodl auf der Hautseite bei mittlerer Stufe 6-8 ¥ ) Essisffel Rapsdl
Minuten braten.

¥ 4 stick frische Forellenfilets, entgratet

¥ 05 Stiick unbehandelte Zitrone

Schritt 5 Brosel

Restliche Butter und Parmesan unter das fertige Risotto ¥ Bund frische Dille
rahren. Die Fischpfanne vom Herd nehmen, Fisch auf die

Fleischseite drehen und 1 Minute rasten lassen. ¥ 50gBosel

L 4 50 ml natives Olivendl

AuBerdem
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SCh'ri,tt 6 4 Salz, Pfeffer aus der Mlhle

Safranrisotto mit Forelle und Dille-Br&seln anrichten. Zitrone
in Scheiben schneiden, grob zupfen und mit der restlichen
Dille als Garnitur auf die Teller geben.



