H A I S T E A K    M I T   R A H M R I S O T T O				416





2 Haisteaks


10 dag Champions


1 Zwiebel


Knoblauch


Kräuter


Salz, Pfeffer


Zitronensaft





½ l Suppe


10 dag Reis


3 dag Butter


1/16 l Sahne





In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Öl erhitzen und darin Zwiebel, Champions, Gewürze und 


kleingeschnittenen Knoblauch anrösten, salzen und pfeffern.


Dann Fisch zuerst säubern, dann mit Zitronensaft säuern, erst am Schluß salzen und pfeffern. In Butter-Öl-Mischung erhitzen, auf beiden Seiten rasch anbraten, dann das Gemüse darauflegen und noch ¼ Stunde auf kleiner Hitze schmoren lassen.





Für das Rahmrisotto Suppe aufkochen, 2 EL Butter und den Reis hineingeben und 20 Minuten kochen . Vor dem Servieren die Sahne hinzugeben und salzen.





