Altenburger Bierrezepte .

Red Snapper

mit Kaffeebutter auf Lauchrisotto
und Meeresalgen

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Red Snapper (4 Stiick)
80 g Butter,

20 g Espressobobnen

1/2 Stange Vanille

160 g Butter

400 g Lauch grob geschnitten
Salz und Pfeffer

20 g Butter, 40 g Schalotten
gewiirfelt, 200 g Risotto-Reis
600 ml Gefliigelbriibe

40 ml Weifswein,

40 g Parmesan gerieben

80 g Salicornia (Meeralgen),
Zitronensaft

Zubereitung:

Fiir das Risotto Zwiebeln in Buitter glasig anschwitzen. Reis zugeben, mit Wein und Briibe
abloschen, wiirzen und bei milder Hitze ca. 20 min bissfest garen. Zum Schluss Parmesan
unterrtibren.

Vanilleschote ldngs einschneiden und ausRratzen. Butter und Vanillemark schaumig schlagen.
Lauch diinsten und mit Vanillebutter tiberzieben.
Die Haut der Fischfilets kreuzformig einschneiden, wiirzen und leicht meblieren.

Butter in einen Topf aufschdumen lassen, zerstofsene Kaffeebobnen
binzugeben, ca. 10 min ziehen lassen und passieren. Die Filets braten
und immer wieder etwas Kaffeebutter binzugeben (nicht zu beifs
braten, sonst wird die Kaffeebutter bitter).

Meeresalgen Rurz mit anschwenken und servieren.

www.altenburger-hrauerei.de




