Johann Lafer | Seeteufel-Medaillons im Speckmantel mit Vanille-
Knoblauch-Risotto
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Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets a 200 g
8 Scheiben Speck

4 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3 Knoblauchzehen

Saft 1/2 Zitrone

Salz

Pfeffer

Fiir den Risotto:

e 700 ml Geflugelfond

e 1 (Tahiti)Vanilleschote

o 2 Schalotten, geschalt, fein gewurfelt
o 3 Knoblauchzehen, geschalt, fein gewurfelt
e 3 EL Olivendl

e 200 g Risottoreis

e 100 ml Weillwein

e 50 g Parmesan

e 40 g Butter

¢ 50 ml Sahne

e Salz

o Pfeffer

AufBerdem:
1/2 Bund Kerbel
Zubereitung:

Fir den Risotto den Gefligelfond erhitzen. Die Vanilleschote aufschneiden, in den Gefligelfond geben
und ziehen lassen.

Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit dem hei3en Olivendl anschwitzen. Den Reis hinzugeben, mit
anschwitzen - er sollte leicht glasig werden - und mit Weil3wein abloschen. 1/4 des Geflugel-Vanille-
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Fonds angieRen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Den Reis 6fter umrihren. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der ganze Fond aufgebraucht ist.

Den Parmesan reiben. Die Sahne schlagen. Nach ca. 20 Minuten, wenn der Reis gar ist, Parmesan,
Butter und Sahne unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 120 Grad Celsius vorheizen.

Die vorbereiteten Seeteufelfilets in ca. 50 g Medaillons schneiden, mit den Speckscheiben vorsichtig
einwickeln und mit Kiichengarn festbinden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons mit
Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehen von jeder Seite 1 — 2 Minuten braten. Die Zitrone auspressen.
Die Medaillons mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, auf ein mit Alufolie ausgelegtes
Backblech geben und fur ca. 5 — 10 Minuten in den Backofen schieben.

Den Vanille-Knoblauch-Risotto in der Mitte des Tellers anrichten, je 2 Seeteufel-Medaillons darauf legen,
mit Kerbel garnieren.

Rezept: Johann Lafer
Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 9. Dezember 2006

Prominente Gaste: Johannes B. Kerner & Kim Fisher
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