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Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Rote-Bete-Risotto:
150 g Risotto-Reis

1 Schalotte

100 ml Weildwein

400 ml Gefligelfond

100 ml Rote-Bete-Saft

100 g vorgekochte Rote Bete
50 g Parmesan

2 EL Butter

Olivendl, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Meersalz, zum Wirzen

Fiir den Spargel:
200 g gruner Spargel

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets mit Hauta 80 g
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse

Y2 Bund Dill

10 Rote-Bete-Faden
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Lachs mit Rote-Bete-Risotto und griinem Spargel

Zutaten fiir zwei Personen

Schalotte abziehen, wirfeln und zusammen mit dem Risotto-Reis in
heilem Olivendl in einem Topf glasig schwitzen. Mit WeiRwein abléschen
und einkochen. Gefliigelfond und Rote-Bete-Saft in einem weiteren Topf
erhitzen und den Reis nach und nach damit aufgief3en, so dass dieser
immer mit Flissigkeit bedeckt ist. Bei kleiner Hitze unter haufigem Rihren
ca.15 Minuten garen.

Rote Bete wiirfeln, Parmesan reiben und zusammen mit der Butter nach
ca. 15 Minuten zum Risotto geben. Alles gut verrihren, mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

Spargel putzen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen und
anschlieend kurz mit kaltem Wasser abschrecken.

Lachs waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Olivendl auf
der Hautseite anbraten. Lachs auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Spargel mit in die Pfanne geben und kurz erwarmen.

Kresse abzupfen. Dill abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Risotto in die Mitte des Tellers geben, Lachs darauf anrichten und mit
grinem Spargel garnieren. Mit Kresse, Rote-Bete-Faden und Dill belegen.



