fischpiccata auf Wasabirisotto

400 g

3-4 EL
1°Pr
1€EL

2EL

3EL

Risotto
2 EL
1
1
150-200 g

1dl
4-5 dl

109
2-3 EL

2EL

4 €EL

1Gl.
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fischfilets z.B. Zander
Salz, Pfeffer

Eier
Parmesan gerieben
Cayennepfeffer

Sesam ohne fett gerdstet

Mehl

Olivendl

Olivendl

Zwiebel gehackt
Knoblauchzehe gehackt
Risottoreis

Weisswein
Gemdse-Bouillon

Butter
Wasabipaste

Limettensaft
Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer

Mangochutney

trocken tupfen
fischfilets wiirzen

in einem Teller aufschlagen und gut verquirlen

mit dem Ei vermischen

fischfilets damit bestduben

fischfilets durch die Panade ziehen, gut
andricken

die fische bei mittlerer Hitze goldbraun braten

zZusammen bei mittlerer Hitze andampfen
dazu giessen, einkdcheln lassen
immer wieder etwas Bouillon unter etwaigem

Rihren dazu giessen, bei schwacher Hitze ca.
20 Min. knapp weich kochen

zugeben unterrihren und abschmecken

Risotto auf vorgeheizte Teller geben, fisch
darauf setzen, 1 EL Mangochutney dazu geben
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