Graupen-Risotto mit Forelle und Paprika-Zucchini-
Vinaigrette

i,
Lol

Zutaten fir 4 Personen

Far Paprika-Zucchini-Vinaigrette:

1 rote Paprikaschote, ersatzweise gegrillte Paprika aus dem Glas
1 kleiner Zucchino

1 EL WeilBweinessig

3 EL Traubenkerndl, ersatzweise Sonnenblumendl

Salz

Zucker

1 Zweig Thymian

Fur Graupen-Risotto:

e 120 g Perlgraupen

e 1 Schalotte

e 1 Knoblauchzehe

e 60 g rote Paprikaschote
e 4 Fruhlingszwiebeln

e 1 EL Butter

e 1ELOI

e Y - Liter HiUhnerbrihe
e getrockneter Majoran
e 1 EL gehackte Petersilie
e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

AuBRerdem:

o 4 Seeforellenstucke mit Haut, ohne Graten a 150g
e Salz
e 1 EL Olivendl

Zubereitung:

FUr die Vinaigrette die Paprikaschote langs halbieren, entkernen, waschen und unter
dem Ofengrill auf der obersten Schiene etwa 8 Minuten garen, bis die Haut dunkel wird
und Blasen wirft. Paprika herausnehmen, mit einem feuchten Tuch bedecken, etwas
abkuhlen lassen, hauten und in feine Wurfel schneiden. Zucchino putzen, waschen,
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zuerst in duinne Scheiben, dann in feine Wurfel schneiden und mit den Paprikawurfeln
mischen. Mit Essig und Ol verrihren und mit Salz und Zucker wirzen. Den Thymian
waschen, trocken tupfen, die Blattchen abzupfen und unter die Vinaigrette ruhren.

Die Graupen in einem Sieb kalt abbrausen, bis das Wasser klar bleibt. In einem Topf
reichlich Salzwasser aufkochen und die Graupen darin bei schwacher Hitze etwa 30
Minuten bissfest garen, in ein Sieb abgiel3en und abtropfen lassen.

Schalotte und Knoblauch schalen. Die Paprikaschote mit dem Sparschaler schalen und
alles in feine Wurfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden.

Butter und Ol in einem Topf erhitzen. Schalotte und den Knoblauch darin bei schwacher
Hitze andunsten. Paprika und Fruhlingszwiebeln dazugeben und kurz mitdunsten.

Bruhe in einem Topf aufkochen.

Die Graupen zum Gemuse geben und so viel heil3e Bruhe angielien, dass die Graupen
bedeckt sind. Die Brihe unter haufigem Ruhren einkdcheln lassen. Den Vorgang
wiederholen, bis die Graupen nach 8 - 10 Minuten gar sind. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Majoran wurzen. Die Petersilie untermischen und alles warm halten.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz wirzen und in einer Pfanne im
Olivendl auf der Hautseite etwa 8 Minuten braten.

Risotto auf Teller verteilen, die Forellenfilets mit der Hautseite nach oben darauf
anrichten und mit der Paprika-Zucchini-Vinaigrette betraufeln.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier vom 1.6.2014
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