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Raucherlachs-Risotto

Das R&aucherlach-Risotto bringt Abwechslung in die heimische Kiiche und schmeckt besonders
lecker! Einfach mal ausprobieren und begeistert sein!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

300 g Risottoreis

100 g Ré&ucherlachs

100 ml WeilRwein

2 EL Butter

11 Gemdusebriuhe (heil3)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Olivendl

Zubereitung

1. Fur das Raucherlachs-Risotto zuerst die Zwiebel schéalen und in feine Wirfel schneiden.
Danach einen Topf mit Ol erhitzen und die Zwiebel hineingeben.

2. Anschliel3end den Reis waschen, gut abtropfen lassen dazugeben und gut verrihren. Nun mit
dem Wein abléschen. Bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren kochen lassen, bis die
Flussigkeit aufgebraucht ist. Jetzt etwas Gemusebrihe in den Topf geben und verrihren.
Wieder abwarten, bis die Flussigkeit weg ist. Dann wieder Brihe nachgiel3en. So verfahren,
bis der Reis gar ist, nach etwa finfzehn bis zwanzig Minuten.

3. Nebenbei den Lachs waschen und mit einem Kiichentuch abtupfen. Danach in kleine Stlicke
schneiden. In einer Pfanne Butter zum Schmelzen bringen und mit den Lachs hineingeben.
Gut verrtihren. Fir etwa funf bis acht Minuten braten lassen. Beides in den Reis geben und
vorsichtig einriihren, damit der Fisch nicht zerfallt. Das Risotto noch mit Salz und Pfeffer
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abschmecken. Gleich heild servieren.

Tipp

Das Raucherlachs-Risotto lasst sich auch noch schon mit Basilikum oder Petersilie garnieren. Am

Besten lasst sich das Gericht mit speziellem Risotto- oder Paellareis zubereiten. Zur Not funktioniert
es aber auch mit normalem weil3em Reis.
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