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Kase Alm

Kabeljau unter Bergkéisekruste

mit Safranrisotto

Zutaten Zubereitung:

fiir 4 Personen 1. Fur die Bergkdsekruste 100 g Almbutter leicht erwdarmen und zusammen
mit dem Eigelb schaumig riihren.
800 g Kabeljaufilets (in 4 2. Die Semmelbrosel und den getrockneten Thymian dazugeben und
Stlicken) verriihren. Den Bergler reiben und unter die Masse geben.
150 g Almbutter 3. Den Fisch waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten salzen. In eine
100 g Bergler mit Olivendl gefettete Auflaufform geben und die Masse fiir die
2 Eigelb Bergkasekruste auf den Filets verteilen.
1 Schalotte 4. Fur das Risotto die Gemusebriihe kurz aufkochen und warmhalten.
80 g Semmelbrosel 5. Safranfadenin ein kleines Gefal8 geben und mit etwas Olivendl
1 TL Thymian, getrocknet andinsten. Risottoreis hinzugeben und kurz mitdinsten, bis er glasig ist.
250 g Risottoreis Den Risottoreis mit Weilwein abléschen und einkochen lassen.
1 L Gemisebrihe 6. AnschlieRend etwas heilSe Briihe dazugeben und unter standigem Riihren
100 ml WeiBwein weiterhin leicht kocheln lassen. Sobald die Briihe vom Reis aufgenommen
0,2 g Safranfaden wurde, wieder mit etwas Flissigkeit aufgieSen. Diesen Vorgang so lange
80 g Uriger Bergler wiederholen, bis der Reis gar bzw. die Gemisebriihe aufgebraucht ist.
Salz, Pfeffer 7. Kurz vor Ende der Garzeit die Safranfaden mit der Flissigkeit
etwas Olivendl unterrihren.
frischer Thymian zum Garnieren 8. Urigen Bergler reiben und zusammen mit der restlichen kalten Almbutter

unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Wahrend das Risotto kocht, die Kabeljaufilets im vorgeheizten Ofen fiir
ca. 15 Minuten bei 180 °C Umluft Gberbacken, bis die Kruste goldbraun
ist.

10. Risotto und Kabeljaufilets auf 4 Tellern anrichten und m|t frlschem

% sl
% Thymian garnieren. -
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