Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Gebratener Zander mit Birlauch Risotto

Zubereitung

Das BONA Pflanzendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauchdl zugeben und kurz glasieren.
Reis zufligen, kurz mit andiinsten, mit Weiwein abléschen und unter Rihren den
Wein fast véllig von dem Reis aufnehmen lassen. 1/3 des Hihnerfonds angiefen und
unter standigem Rihren fast voéllig von dem Reis aufnehmen lassen. Den Vorgang
noch zwei Mal wiederholen, bis der Fond verbraucht ist (dies dauert ca. 18 - 20
Minuten).Wichtig: hierbei immer wieder riihren, damit der Reis nicht anhangt. Risotto
mit Salz und schwarzem geriebenem Pfeffer wurzen.

Barlauchpuree unterheben, kurz mitgaren, Parmesan unterriihren und nochmals
abschmecken.

Die Filets und die Cocktailtomaten griindlich waschen, auf einem Kiichentuch
abtropfen und mit Salz und geriebenem schwarzen Pfeffer wirzen.

AnschlieRend in einer beschichteten Pfanne den Fisch und die Cocktailtomaten in dem

heifen BONA Plfanzendl kross von beiden Seiten anbraten.

Das Barlauchrisotto, in eine zylinderférmige Form flillen und ausstilpen, je zwei

Zanderfilet anrichten und mit Cocktailtomaten und Barlauchblattern und etwas BONA

Knoblauchdél garnieren. Guten Appetit!

Dieses Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Philipp Dollmann.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/gebratener-zander-mit-baerlauch-risotto.html

Zutaten

50 ml BONA Pflanzendl

1 Zwiebel, fein gewdlrfelt

2 EL Knoblauchél

150 g Risottoreis

150 ml WeiBwein

500 ml warmer Hiihnerfond
Salz

60 g Barlauch mit etwas Olivendl fein
puriert

30 g Parmesan, frisch gerieben
dazu: 4 Stk. frische Zanderfilets
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