Kochen mit Klausi

Risotto mit Seelachs & Zucchini

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 200 g Staudensellerie, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 1 Zitrone, Salz,

- 3 Lauchzwiebeln, 650 ml Hihnerbrihe, 180 g Arborio-Reis, Pfeffer,

- 100 ml Weillwein, 2 EL Tomatenmark, 200 g TK-Seelachs, 1 rote Chili
- 400 g Zucchini, 1 TL Zucker, je 1 EL TK-Dill & Petersilie

Zubereitung:

1. Schale von 1 Zitronenhalfte abreiben u. halbieren. Halfte mit Schale
langs vierteln. Fisch auftauen lassen, mit Zitronensaft betraufeln u.
in Sticke schneiden. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Zucchini wirfeln
u. salzen. Sellerie putzen, mit Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
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2. Chili fein hacken, mit Zwiebeln u. Knobl in OI andunsten Sellerle u.
Reis 5 Min. mitbraten. Zucchini gut abtropfen lassen, zugeben u.
kurz mitbraten. Brithe nach u. nach unter Riihren zugeben. Tomaten-
mark u. Wein verriuhren, zugiel3en.

3. F|sch u. Lauch2W|ebeIn unterheben Abgedeckt ca. 25 Mln kocheln
lassen. Mit restl. Zitronensaft, Zitronenschale, Zucker, Salz u. Pfeffer
abschmecken. Krauter einridhren.

Tipp des Chaoten: Mit Zztronempa[ten und Cﬁzli gamzeren’
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