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Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fur das Ragout:

1 Fenchelknolle mit Griin

1 reife mittelgrof3e Tomate
1 grolRe Zwiebel

1 EL Butter

300 ml Gemisefond

1 TL Sojasauce

1 EL Tomatenmark

1 EL Olivendl

60 g Mandeln

60 g Walnulsse

25 g getrocknete Steinpilze
1-2 Zweige Petersilie

1 TL Fenchelsaat

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Risotto:
160 g Risottoreis

1 kleine Schalotte

1 Zitrone, Abrieb

80 g Parmesan

20 g Butter

600 ml Gemusefond
80 ml Weillwein

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Kim Danielle Konz

Fenchel-Nuss-Ragout auf Parmesan-Risotto mit
Fenchelgriin und Parmesanchip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die getrockneten Steinpilze mit heiRem Wasser tbergie3en und ca. 10
Minuten einweichen lassen.

Fenchel putzen, diinne Scheiben fiir die Deko hobeln und mit
Fenchelgrin beiseitelegen. Restlichen Fenchel wiirfeln. Tomate wirfeln
Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Nusse hacken, dann ohne Fett rosten, herausnehmen und
beiseitestellen.

Butter und Olivendl erhitzen. Zwiebel und Fenchel darin kraftig anbraten.
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Tomatenwdrfel zugeben.
Steinpilze hacken. Steinpilze, etwas Einweichwasser, Gemusefond und
Fenchelsaat zugeben. Alles ca. 10 Minuten einkochen lassen.
Sojasauce zugeben. Nisse und Petersilie unterheben und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fond in einem Topf erhitzen.

Butter und Olivendl in einem Topf erhitzen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und im Fett glasig anschwitzen.
Risottoreis zugeben und kurz mitrihren. Mit WeilRwein abléschen und
einkochen lassen. Heillen Fond nach und nach zugeben und regelmaRig
rihren. 16-18 Minuten garen, bis das Risotto cremig, aber noch
formstabil ist.

Parmesan reiben und einrthren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronenabrieb abschmecken.



Fiir den Parmesanchip:

40 g Parmesan

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
Fenchelscheiben, von oben
Fenchelgrin, von oben

Y2 TL Fenchelsaat

Y TL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Parmesan reiben und diinn auf Backpapier streuen. Bei 180 °C ca. 6-8
Minuten backen. Herausnehmen und auskuihlen lassen.

Fenchelscheiben mit Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren.
Fenchelsaat in trockener Pfanne anrdsten.

Gericht mit mariniertem Fenchel, Fenchelsaat und Fenchelgrin
garnieren. Mit Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



