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Studlo

Knurrhahn

auf Fenchel-Risotto

2utatea fiir 4 Persouen

P00 ¢ Kuurrhahufilet (bratfertiz)

200 ¢ Ricottoreis

4 EL Maiswehl zuc Mehlieren

2 rofe Zuichel, feiugeiirfelt

4 Kuoblauchzehe,

i Stresfen geschudtten

4 EL 0livendt

6 EL Rapsit

3 Feuchelknotlen, i Wiirfel geschutten
4 EL Fischfoud uud 400 wd Wasser

100 w! Orangeusaft

100 wd Maugosaft

1 getrockucte Chilchote, Keixgehackt

2 EL #ouiz

Schuarzer Pleffer; Salz, 2iroueupteffer

Fiir dew Kuottauch-Dip:
500 g Schuaud

20 wd 0lireud?

1% Jahly«rke

1 feiu gehackte Kuobtauchzehe

4 TL Salz

Butn Garuieren:

Dl 2ueu Garuteren

Zaéw'eé‘uaf

Zwiebeln und Fenchelknollen putzen und in feine Wiirfel

schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Fenchel und Risottoreis zugeben und so lange braten bis
der Risottoreis glasig ist. In der Zwischenzeit den Fischfond
mit dem Wasser erhitzen und nach und nach in den Risotto
geben. Auf diese Weise den Reis etwa 20 Minuten garen

lassen. Dabei immer wieder umruhren.

Orangensaft und Mangosaft mit der gehackten Chilischote
und dem Honig in einen Topf geben. Etwa 10 Minuten
kocheln lassen bis eine dickflissige Sauce entsteht.

AnschlieBend leicht mit Salz und Pfeffer wurzen.

Knurrhahnfilets mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen,
mehlieren und im heiBBen Rapsol ca. 2 Minuten pro Seite
anbraten, so dass es innen saftig und auBBen braun gebraten

ist. Nach dem Anrichten das Ganze mit Dill garnieren.

Gufeu Appetd!




