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Neuseelandischer Hoki auf Rote Bete Risotto
und Kurbisschaumsauce

Zutaten fur 4 Personen

800 g Hokifilet
2 Spritzer Zitrone
2 EL Butter, Pfeffer, Salz

Rote Bete Risotto:

1 mittelgrol3e gekochte Rote Bete Knolle
2 EL Olivenol

2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen

250 g Risotto Reis

150 ml WeilBwein, 700 ml Gemusebruhe
50 g Parmesan, 40 g kalte Butter

% bis 1 TL Meerrettich

Kdrbisschaumsauce:

2 Schalotten, 30 g Butter

1 mittelgrol3er Butternut oder Hokkaidokurbis

1 Msp. Safranfaden, Pfeffer, Salz

300 ml Gemusebruhe, 150 ml Sahne

Ein schaumig mixender Blender oder Stabmixer




Zubereitung

Rote Bete Risotto:

Rote Bete waschen, schalen und fein wurfeln. Schalotten
und Knoblauch fein wiirfeln, anschlieBend in Ol andinsten.
Reis hinzufugen und glasig dunsten. Wein hinzufugen und
unter Ruhren einkochen, anschlieend die Rote Bete ein-
rahren. Von der heil3en Bruhe 1/3 hinzufigen und ebenfalls
rihrend einkochen, bis die Flussigkeit absorbiert ist. Diesen
Vorgang noch 2 Mal wiederholen. Wahrenddessen den
Parmesan fein reiben und kalte Butterwurfel bereitstellen.
In das fertig gegarte Risotto den Parmesan und die Butter-
wurfel einrGhren. Dann mit Pfeffer, Salz und Meerrettich
abschmecken.

Kurbisschaumsauce:
Schalotten fein wurfeln und in der Butter anschwitzen.

Wird ein Butternut verwendet, den Kurbis schalen und
grob waurfeln. Kurbis, Safran, Gemusebrihe und Sahne
hinzugeben und ca. 30 Minuten Weichgaren.

Den Kurbis in einem geeigneten Gerat purieren und entweder
noch etwas einkochen oder etwas Bruhe hinzugeben. Die
Konsistenz sollte die einer angedickten Sauce haben, aber
nicht an ein PUree erinnern.

Die fertige Sauce mit Blender oder Stabmixer einige Minuten
aufschaumen.



Die Hoki Filets wiirzen und in einer Pfanne mit Ol auf einer
@ Seite ca. 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Dann den
= Herd ausstellen, die Butter dazu geben, den Fisch wenden,
mit Butter begieRen und ziehen lassen.

Jetzt alles anrichten und sofort servieren.

Dazu schmeckt ein Bio Veganer Blanc de Noir von Kesselring.

Guten Appetit!




