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Red Snapper auf Radicchio-Risotto

von Stuart Nessbach

Zutaten fiir 4 Personen:

3 EL bestes Olivendl

1 groBe rote Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Kopfe Radicchio (z. B. Treviso)

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

1 TL Zucker

100 ml WeiBwein

70 g Butter

1 groBe Schalotte, fein gewdlrfelt

300 g Risotto-Reis (am besten Vialone Nano)
1,2 | kochendheiBe Geflligelbriihe

80 g frisch geriebener Parmiggiano Reggiano
1 EL Butterschmalz

600 g Red Snapper-Filet, auf der Hautseite mehrfach mit einem scharfen
Messer eingeritzt

Fischgewdrz *

Zubereitung:

Rote Zwiebel in einer ausreichend groBen Sauteuse in 2 EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 4 Minuten glasig diinsten. Geputzten und grob in mundgerech-
te Stiicke geschnittenen Radicchio zugeben, Hitze erhdhen, salzen, pfeffern
und 5 Minuten sautieren. Etwas Zucker zugeben und karamelisieren. Mit
WeiBwein abléschen und Alkohol und Flissigkeit 2 Minuten verkochen lassen.

Schalotte in einem groBen Topf mit schwerem Boden bei mittlerer Hitze in

1 EL Olivendl und 20 g Butter 4 Minuten glasig diinsten - sie soll keine Farbe
annehmen. Reis zugeben und ca. 2 Minuten rihren, bis der Reis mit Fett tiber-
zogen ist und glénzt und im Topf knistert. Mit einer Kelle der heiBen? Bruhe
abloschen, dabei mit einem Holzl6ffel® kraftig rihren, bis die Flissigkeit vom
Reis fast vollstdandig aufgenommen wurde. Diesen Vorgang wiederholen, bis
die Briihe aufgebraucht und/oder der Reis bissfest* gegart ist und das Risotto
im Topf noch eine Welle macht, ohne zu suppig zu sein. Topf vom Feuer neh-
men, Risotto mit Parmesan und der restlichen Butter binden und mit Salz® und
Pfeffer abschmecken. Deckel auflegen und 2 bis 3 Minuten ruhen lassen.
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Zwischenzeitlich Red Snapper mit schragen Schnitten in 8 gleich groBe Teile
zerlegen, mit ausreichend Fischgewiirz versehen und mit der Hautseite nach
unten in eine groBe Pfanne mit heiBem Butterschmalz geben. Nach ca. 3
Minuten wenden und eine weitere Minute bei geringerer Hitze weitergaren.
Am besten lassen Sie den Fisch noch ein paar Minuten abgedeckt auf einer
vorgewarmten Platte im auf 70° vorgeheizten Ofen ruhen.

Anrichten:

Risotto auf 4 Teller verteilen und je 2 Stiicke Red Snapper dekorativ
auflegen - sofort servieren!

! Mein Fischgewiirz besteht aus viel Petersilie und Dill sowie aus etwas Basi-
likum und Estragon - bei 80° stundenlang im Ofen getrocknet und mit viel
Fleur de Sel und etwas Pfeffer in der Kiichenmaschine zu einem feinen
Granulat zermahlen.

2 Wirklich wichtig, damit der Kochvorgang nicht unterbrochen wird.

3 Angeblich 16st der Holzléffel beim dauernden Riihren die Stérke am besten
vom Reiskorn, die fir die herrlich-samige Bindung des Risotto vonnéten ist.

4 Bei Vialone Nano dauert das nur ca. 15 Minuten, bei Carnaroli eher 20 - die
Garzeit hangt auch von der Hitze, der Beschaffenheit des Topfes etc. ab, also
lieber probieren!

> Sparsam dosieren: Briihe und insbesondere Parmesan sind meist ausrei-
chend salzig.
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