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Fir das Risotto:

160 g Risotto

5 Stangen griiner Spargel
5 Stangen weiler Spargel
150 g TK-Erbsen

1 Zwiebel

30 g kalte Butter

50 g Parmesan

100 ml WeiRwein

400 ml HGahnerfond

5 Zweige glatte Petersilie
2 EL Zucker

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Fisch:

2 Steinbuttfilets, ohne Haut

1-2 EL Butter

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Glasierter Steinbutt mit Erbsen-Spargel-Risotto

Zutaten fiir zwei Personen

Den weilen Spargel schalen. Die Enden vom griinen Spargel entfernen
und den griinen sowie den weillen Spargel kurz in Salz-Zucker-Wasser
blanchieren. Anschlief3end in eine Schale mit Eiswasser geben.
Hiihnerfond erhitzen. Zwiebel abziehen, fein schneiden und in Ol
anschwitzen. Reis hinzugeben, salzen und mit Wei3wein abléschen und
einreduzieren. Nach und nach mit heiRem Huhnerfond aufgief3en.
Parmesan reiben und unterheben. Kalte Butter ebenfalls unterheben.
Spargel in schrage Stlicke schneiden. Einige Spargelkopfe als Garnitur
zur Seite legen. Spargel und Erbsen unter das Risotto heben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fisch von beiden Seiten in einer Pfanne in etwas Ol anbraten. Butter
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist Steinbutt aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand: Juli 2026):

e 1. Wahl: Niederlande, Frankreich: Aquakultur: Kreislaufanlagen



