FENCHEL-
RISOTTO

mit Ingwershot

>

L
Zutaten Fenchel-Risotto Zubereitung Fenchel-Risotto
fir 4 Personen
® 2kleine Schalotten oder Die Schalotten putzen und fein wirfeln. Das Oliven |in einem Topf er-
frische Tropea-Zwiebeln hitzen und darin die Schalottenwiirfel bei mittlerer Temperatur farblos
® 40q Olivend| anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und nur kurz verrihren. Dann mit
g 2- 3 Schopfer heiBer Gemisebrihe aufgieBen. Den Reis sanft kdcheln
® 250g Risottoreis, am besten lassen.

Carnaroli-Risottoreis Wdhrenddessen ein Stiick des Fenchels auf einem Kiichenhobel in feine

® 600 ml heiBe Gemisebrihe, Scheiben hobeln. Den Fenchelsalat mit Salz, Saft einer Zitrone, sowie
am besten hausgemacht Olivendl marinieren. Das Zweite Stiick in kleine Wurfel schneiden. Die
® 3 Stiick Fenchel Apschnitte, sowig die das dritte Stng in eine_m Entsafte_r zu Saft verar-
beiten. Ersatzweise den Fenchel klein schneiden und mit etwas Gemuise-
® Etwas Salz brihe fein sehr fein mixen. Den Fenchelsaft zum Reis geben und sanft
® Prise Piment d"Espelette weiterkdcheln lassen.
® 60g Kalte Butter Die Fenche.IwUrfeI.zugeben und”mit Salzund Pimept d"l.-ZspeIet.te wdr-
C ) zen. Das Risotto nicht zu stark rihren und sobald die Flissigkeit vom
® Reichlich Parmesan am Stiick Reis aufgesogen wurde, erneut heiBe Gemiisebriihe angieBen.
® | Zitrone Die kalte Butter in Wiirfel schneiden. Den Parmesan fein reiben.
® 2Ingwer shOtS von Sobald die Reiskérner bissfest gegart sind, den Topf sofort vom Herd
Kloster Kitchen nehmen. Die Butterstiickchen, den fein geriebenen Parmesan, etwas
frisch gepressten Zitronensaft, etwas Olivendl und 2 Ingwershots zu-
geben.

Den Topf, ohne vorher umzurthren, mit einem Deckel verschlieBen und
alles 1- 2 Minuten ruhen lassen.

Erst jetzt alles mit einem Kochloffel kraftig verrihren. Je nach Bedarf
noch etwas heiBe Gemisebrihe zugeben. Das Risotto immer wieder
Durchschwenken und sdmig binden. Zum Schluss mit Salz abschmecken.
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Zutaten Zitronenfilets
fur 4 Personen

® 2 Zitronen

Zutaten Frittierte Kapern
far 4 Personen

® 4 EL Kapern aus dem Glas
(wichtig: Kapernbliten, nicht
Kapernbeeren)

® Reichlich Pflanzendl zum
Ausbacken

ANRICHTEN:

Zubereitung Zitronenfilets

Fir die Zitronenfilets zun chst die oberen und unteren Enden der Zitro-
ne so abschneiden, dass das Fruchtfleisch bereits zu sehen ist.

Die Orangen auf die Unterseite stellen. Dann mit einem scharfen Messer
die gesamte Schale in Streifen so herunterschneiden, dass die weiBe
Haut vollsténdig vom Fruchtfleisch der Zitrone entfernt wird. Die einzel-
nen Zitronenfilets mit einem Messer zwischen den Trennhduten heraus-
schneiden. Die Zitrone dabei am besten uber eine kleine Schissel halten,
um den austretenden Saft aufzufangen.

Zubereitung Frittierte Kapern

Die Kapern abgie en und auf einem Kiichenpapier trocken tupfen. Dies
mehrmals wiederholen, damit die Kapern méglichst trocken sind.

In der Zwischenzeit das |in einem Topf erhitzen und die Kapernbliten
bei ca. 160° C ausbacken. (Vorsicht: Verbrennungsgefahr!) Auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Das Fenchel-Risotto auf tiefen Tellern verteilen. Den
marinierten Fenchelsalat daraufsetzen und mit den
Zitronenfilets und den frittierten Kapern garnieren.
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