1 Sbhonegger

Alm

Spargelrisotto

mit Gletschertaler und Saibling

Zutaten
fur 4 Personen

400 g Saiblingsfilet

400 g Risottoreis

300 g griner Spargel

900 ml Gemisebriihe

100 ml trockener WeiRwein

1 Zwiebel

100 g Schonegger Almbutter (etwas
mehr zum Anbraten)

150 g Gletschertaler

Salz, Pfeffer, etwas Mehl

Viel SpaRR beim Nachmachen!

Zubereitung

1. Spargel putzen und in Stlicke schneiden, Zwiebeln wirfeln
und Spargelspitzen beiseitelegen.

2. In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Spargel
sowie die Zwiebeln darin andlnsten.

3. AnschlieRend den Reis zugeben und diinsten bis er glasig ist.
Mit WeiBwein abldschen und unter Rihren einreduzieren
lassen.

4. Nun immer wieder etwas Brihe Uber den Reis geben, damit
er bedeckt ist uns so lange einkochen lassen, bis die Fllssigkeit
aufgenommen wurde. Diese wiederholen, bis die ganze Briihe
aufgebraucht wurde.

5. In der Zwischenzeit den Fisch waschen, trocken tupfen und
auf der Hautseite in etwas Almbutter heil8 anbraten und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Hitze reduzieren und den Fisch ziehen
lassen.

6. Kurz bevor der Reis fertig ist, Spargelspitzen und den
geriebenen Gletschertaler unterheben.

7. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalte
Almbutter unterriihren. Risotto mit Saiblingsfilet anrichten und
heil} servieren.
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