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We create chemistry

Hokifilet auf Spargelrisotto

an Spargel-Erdbeer-Salat

mit Erdbeervinaigrette,
Radieschen und Schnittlauchol

Zutaten Zubereitung

320 g Risottoreis

50 g Butter

600 ml Gemusebrihe
80 g Parmesan, fein
1 Zwiebel

500 g Spargel, weil3
500 g Spargel, grin
240 g Frankfurter Grine Krauter
600 g Hoki Filets

30 g Maisgriefl3
Rapsol

Saft von einer Zitrone

Den Risottoreis in etwas Ol im Topf anschwitzen. Die
Zwiebel schalen, wirfeln und zu dem Reis geben. Die
Bruhe in einem anderen Topf erhitzen und einen Tell
zum Abloschen des Reises verwenden. Unter
standigem Ruhren nach und nach den Risottoreis garen
und immer wieder mit Briihe auffullen. Wenn der Reis
gar ist, die Butter und den Parmesan dazugeben.

Den weif3en Spargel schélen, die Enden abschneiden
und 3 Stangen beiseitelegen. Griinen Spargel putzen
und die Enden abschneiden. Den Rest schrég in Stlicke
schneiden. Den Spargel in etwas Ol in einer Pfanne
anschwitzen und ca. 5 Min garen. AnschlieRend unter
das Risotto geben. Mit dem Sparschéler die Ubrigen
Stangen weiter schélen, sodass dinne Spargelstreifen
entstehen. Diese als Garnitur beiseitestellen.

Die Frankfurter Krauter waschen und mit etwas Briihe
mit einem Stabmixer glatt mixen.

Das Hokifilet mit Salz und Pfeffer wirzen, danach in
MaisgrieR wenden. In einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten und je nach Dicke des Filets ca. 10 Min. bei
130°C im Ofen auf Umluft fertig garen.




Hokifilet auf Spargelrisotto
an Spargel-Erdbeer-Salat
mit Erdbeervinaigrette,
Radieschen und
Schnittlauchdl

Zutaten

500 g Erdbeeren

Y Zwiebel

% Knoblauchzehe

Senf

80 ml Essig

160 ml Rapsol

Salz, Pfeffer, Agavensirup

50 ml neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)

60 g Schnittlauch
100 g Radieschen

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte
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Zubereitung

Die Zwiebeln mit Knoblauch, Senf, Essig und 100 gr
Erdbeeren mixen und das Ol nach und nach
einflielen lassen. Die restlichen Erdbeeren vierteln
und als Garnitur beiseitestellen.

Vor dem Anrichten das Risotto leicht erhitzen und die
gemixten Frankfurter Krauter dazugeben und ggf.
nochmals abschmecken. AnschlieRend auf dem
Teller anrichten. Den Fisch aus dem Ofen auf das
Risotto setzen.

Die Spargelstreifen mit den geviertelten Erdbeeren
mischen und mit dem Dressing marinieren und auf
dem Teller anrichten.

Fur das Schnittlauchdl das neutrale Ol auf 60°C
erhitzen und den gewaschenen Schnittlauch
hinzugeben. Mit einem Mixer purieren und
anschlief3end durch ein Kiichensieb abpassieren, in
eine Flasche fillen und kaltstellen.

Radieschen waschen, putzen und vierteln.

Das Schnittlauchdl bleibt im Kihlschrank aufbewahrt ca. 2 Wochen haltbar.
Hier kann mit diversen Gartenkrautern variiert werden. Wie ware es mit einer
Kombination aus Petersilie, Schnittlauch und Kerbel oder doch lieber sortenrein nur
Barlauch?




