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Zutaten fiir den Steinbutt: Zutaten fiir das Kiirbisrisotto:
6 Filetstlicken vom Steinbutt a 100-120 g 300 g Risottoreis

30 g Curry-Zucker-Mischung 300 g gewiirfelter Kiirbis

(26 g brauner Rohrzucker, 4 g Curry-Mandras) 1 Liter Hithnerbriihe

100 ml Limonendl 50 ml WeiBwein

Limettenschale von einer 2 Bio-Limette 3 kleine Schalotten (gewiirfelt)
Meersalz | Pfeffer 3 EL Butter

Zutaten fiir den Butterschaum:
200 g kalte Butter (gewdirfelt)

100 ml weilen Balsamico

60 g Schalotten (gewdrfelt)

50 ml Creme Double

2 EL Wasser

Zubereitung Fisch:

- mit dem Limonendl, der geriebenen Limettenschale, Meersalz und Pfeffer die Fischfilets
wiirzen bzw. marinieren

- mit der Hautseite nach oben in eine ofenfeste, mit Butter ausgepinselte Porzellanform
legen und abgedeckt in den Kiihlschrank stellen

Zubereitung Risotto:

- Butter in einem Topf zerlassen und die Schalottenwiirfel glasig anschwitzen Le 6
- Risotto dazugeben, kurz mit anschwitzen und mit WeiBwein ablschen !

- die Halfte der Hiihnerbriihe auf den Risotto gieBen und unter stdndigem Riihren so
lange kécheln, bis die Briihe verkocht ist

- dann die restliche Briihe aufgieBen, aufkochen und die Kiirbiswiirfel dazugeben Peter Persch

- das Risotto ist fertig, wenn es bissfest und cremig ist __die Kiiche!

Zubereitung Butterschaum:

- Balsamico, Schalotten und Wasser in einen Topf geben und bei schwacher Hitze um Donnershag 4 * 36205 Sontra
ein Drittel einkochen lassen Telefon 05653 919490

- Sahne hinzugeben und nochmals ein Drittel einkochen lassen www.persch-die-kueche.de

Poter Perscl, ... die Kiche! winsché Noew cinen o puten Appetie!



