Informationsbiiro
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Fur 4 Portionen:

Zutaten:
309 getrocknete Steinpilze
600 ml Gemldsebrtihe
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
250g Fenchel
1 Bund Lauchzwiebeln
2 EL Olivenol
300g Risottoreis
Salz, Pfeffer
200 ml trockener Sekt
Sektsauce:
1 Schalotte
209 Butter
400 ml Hummerfond
100 ml Sahne
150 ml Sekt
Salz, Pfeffer, Zucker
2 Eigelb
Zubereitung:

Macadamias
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auBerdem:
100 g Australische Macadamiantisse
je 1 Bund Kerbel, Estragon, Basilikum
800g Zanderfilet
1 Zitrone

Salz, Pfeffer
2 EL Olivendl

Steinpilze mit 100 ml heiBer Gemtusebrtihe tbergieBen und ca. 30 Minuten einwei-
chen. Schalotten und Knoblauch schélen und wurfeln. Fenchel und Lauchzwiebeln
putzen, waschen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch in heiBem Oli-
vendl glasig dinsten. Risotto zufligen und kurz mitdtinsten. Eingeweichte Steinpil-
ze mit der Brihe, Salz und Pfeffer zufligen und dann nach und nach unter gele-
gentlichem Ruhren die restliche Gemtusebriihe zufligen. Gemtise und Sekt nach
10 Minuten zum Risotto geben und weitere 10 Minuten garen.

Inzwischen flir die Sauce Schalotte schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen und Schalotten darin glasig dlinsten. Mit Hummerfond abléschen und den
Fond auf die Hélfte einkochen lassen. Sahne, Sekt und Gewtlrzzutaten zufligen.
Eigelb mit etwas heiBer Sauce verrtihren und unter Rihren mit einem Schneebe-
sen zur Sauce geben (dabei nicht aufkochen sonst gerinnt das EiweiB3!).
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Australische Macadamiantisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne
goldbraun résten. Zanderfilet waschen und in Stlicke schneiden. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Krduter putzen, waschen, von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Olivendl erhitzen. Zander salzen und im heiBen Ol von beiden Seiten insgesamt 5-
6 Minuten braten. Nach 3 Minuten die Krauter und Macadamias zufligen. Zanderfi-
let auf dem Risotto anrichten und mit Sektsauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
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