GEBRATENES ZANDERFILET MIT MEERRETTICHHAUBE AUF
LANDLICHEM RISOTTO

QimiQ VORTEILE

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

e Alkohol-, hitze- und saurestabil

e Bindet Flussigkeit, daher kein
Absetzen der Zutaten

25 leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
600 g Zanderfilet, angebraten

FUR DAS RISOTTO

25 g Zwiebel(n), fein geschnitten
25 g Schinkenspeck, klein gewurfelt
20 g Butter
200 g Risottoreis

500 ml Gemusebouillon
30 g Grlne Erbsen, gekocht
30 g Zuckermais Konserve, abgetropft, gekocht
10 g Sbrinz, gerieben

FUR DIE MEERRETTICHHAUBE
100 g QimiQ Rahm-Basis
10 g Butter
10 g Meerrettich, gerieben
Salz und Pfeffer
Muskatnuss
100 g Kartoffeln, mehlig
2 Eiweiss

ZUBEREITUNG

1. FUr das Risotto Zwiebeln und Speck in Butter anschwitzen. Risottoreis dazugeben und kurz
anbraten.

2. GemuUsefond unter standigem Ruhren langsam dazugeben und den Reis weich
kochen.

3. Erbsen, Zuckermais und Parmesan dazumischen.

4. FUr die Meerrettichhaube QimiQ Classic, Butter, Meerrettich und Gewdurze
erwarmen.

5. Kartoffeln dazumischen und auskthlen
lassen.

6. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

7. Krenhaube auf dem Fisch portionieren und kurz
gratinieren.
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